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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion propone el disefio de un Centro Gastronomico Cultural en
San Buenaventura como una estrategia para fortalecer las actividades culinarias
tradicionales y potenciar su aporte al desarrollo local. Este proyecto propone una
infraestructura que permita la integracién de espacios destinados a la produccién,
comercializacion, aprendizaje y consumo de alimentos, favoreciendo a la comunidad y
a una mejor organizacion funcional, la cual responda a las necesidades de comerciantes,
productores y visitantes.

La propuesta arquitectonica busca rescatar y difundir los conocimientos gastrondmicos
propios del sector mediante la incorporacion de éareas para talleres, huertos
demostrativos, espacios de exposicion y zonas de encuentro comunitario. De igual
forma, se plantea una relacién directa entre la arquitectura, la cultura y el paisaje
urbano-rural, utilizando criterios de sostenibilidad, y accesibilidad.

Como resultado, el centro se desarrolla como un equipamiento en el cual se maneja una
dindmica econdmica sustentable, capaz de fortalecer la identidad cultural de la
comunidad y consolidarse como un punto de interés turistico y educativo. De esta
manera, la investigacion demuestra que una adecuada planificacion espacial puede
contribuir significativamente a la preservacion y promocion del patrimonio

gastronomico de San Buenaventura.

DESCRIPTORES: GASTRONOMIA, CULTURA, ECONOMIA,
ARQUITECTURA, EQUIPAMIENTO
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ABSTRACT
This research proposes the design of a Cultural Gastronomic Center in San
Buenaventura as a strategy to strengthen traditional culinary activities and enhance
their contribution to local development. This project proposes an infrastructure that
allows for the integration of spaces dedicated to the production, marketing, learning,
and consumption of food, benefiting the community and promoting better functional

organization that meets the needs of merchants, producers, and visitors.

The architectural proposal seeks to preserve and disseminate the gastronomic
knowledge specific to the area by incorporating spaces for workshops, demonstration
gardens, exhibition areas, and community gathering spaces. Similarly, it establishes a
direct relationship between architecture, culture, and the urban-rural landscape, using
criteria of sustainability and accessibility.

As a result, the center is developed as a facility that fosters a sustainable economic
dynamic, capable of strengthening the community’s cultural identity and establishing
itself as a point of interest for tourism and education. In this way, the research
demonstrates that proper spatial planning can contribute significantly to the

preservation and promotion of San Buenaventura’s gastronomic heritage.

KEYWORDS: GASTRONOMY, CULTURE, ECONOMY, ARCHITECTURE,
INFRASTRUCTURE
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INTRODUCCION

Este trabajo se ocupa del disefio y de la propuesta de un centro gastronémico
cultural relacionado con la revalorizacién de la gastronomia autéctona de la parroquia
San Buenaventura, en el cantdén Latacunga. Esta propuesta surge de concebir la
gastronomia no como una practica alimentaria, sino como una expresion cultural que,
a través de la comida, da cuenta de saberes, tradiciones e identidad territorial. En esta
idea, Sosa-Sosa y Thomé-Ortiz (2021) argumentan que la revalorizacién del
patrimonio alimentario permite enlazar cultura, comunidad y desarrollo local, mientras
que Cabezas (2022) también nos dice que la gastronomia tiene la capacidad de
modificar la preferencia de una persona por un destino turistico al aumentar la
experiencia del visitante mas alla de comer o beber. Desde esta perspectiva, el centro
gastronémico cultural persigue la generacion de un espacio que no sélo dé valor a la
diversidad gastrondmica local, sino que articule a los distintos negocios y actores del

territorio a partir de una propuesta cultural y turistica con identidad propia.

En este sentido, Quishpe et al. (2021) manifiesta que la revalorizacion
gastronémica se basa en el patrimonio alimentario y cultural, se ha convertido en una
herramienta entrafiable de cara a dinamizar la oferta turistica para generar empleo,
especialmente en localidades con un potencial no suficientemente aprovechado. Se
vincula en este sentido con lo que sefialan Quezada-Sarmiento y Chango-Cafaveral
(2025) cuando indican que el turismo gastrondmico corresponde a una tendencia
creciente, en la medida en que los visitantes buscan cada vez mas experiencias
auténticas relacionadas con la identidad cultural de cada region y sus tradiciones
culinarias. Por su parte, lo complementan Dordai et al. (2026), y prosiguen con lo que
dicen estos autores al afirmar que el turismo gastronémico ha pasado de ser este tipo
de consumo alimenticio, por la necesidad basica de nutrirse, para convertirse en una
fuerza propulsora en la toma de decisiones en la seleccion de destinos, lo cual es

muestra de un avance hacia un consumo mas experiencial, culturalmente significativo.

Finalmente, la propuesta forma parte de una concepcién global de gastronomia

responsable y sostenible. Torres et al. (2023) sefialan que esta debe manejarse de un
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modo articulado con determinadas dimensiones ambientales, socioculturales vy
econdmicas, de tal forma que se logren proyectar acciones que beneficien a la
comunidad. De forma complementaria y no individual, Riafio et al. (2022) comparten
la idea de que la actividad turistica debe contemplar la preservacion del patrimonio
cultural y natural a la vez que maximizar los beneficios socioeconémicos para la
poblacion local. En la misma linea, Mariano et al. (2022) testifican que los centros de
gastronomia rural son una alternativa econdmica viable a partir de la integracion de
conservacion de recursos, participacion de la comunidad y fortalecimiento identitario.
También Cartay et al. (2021) y Mariano et al. (2022) concluyen que el agroturismo
puede ser un camino para los espacios rurales hacia un turismo sustentable y ecoldgico
que entrelace la gastronomia local con el turismo cultural y la naturaleza. Asi, la puesta
en valor de los productos locales por medio de un centro gastronémico cultural
permitiria no solo consolidar el patrimonio culinario de San Buenaventura, sino
también contribuir con la economia, otorgando un valor agregado y favoreciendo la

diversificacion de mercados, como lo expone Tosca et al. (2024).
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CAPITULO I. MARCO TEORICO
1.1. Tema
“Disefio de un centro gastrondmico cultural en la parroquia San Buenaventura,
Latacunga”.
1.2. Planteamiento del Problema
1.2.1. Contextualizacion
La contextualizacion se divide en tres escalas: macro (Ameérica), meso

(Ecuador) y micro (Latacunga/San Buenaventura).

Figural

Ubicacion geografica del sitio de estudio

Continente Pais Ciudad Parroquia
América Ecuador Latacunga San Buenaventura

Nota. Elaboracion Propia

Analisis Macro (América)

En el contexto del continente americano, la gastronomia ha adquirido un
papel fundamental al consolidarse como un acto de expresion cultural inmaterial,
constituyéndose en un elemento que articula identidad, tradicién y territorio. Como
menciona Fusté-Forne (2016), la cocina tradicional no solo responde a una
necesidad bioldgica, sino que refleja procesos histéricos, sociales y culturales que
configuran la identidad de los pueblos. Desde América del Norte hasta América
del Sur, la diversidad culinaria demuestra la interaccion entre comunidades
indigenas, europeas, africanas y flujos migratorios contemporaneos, los cuales han
transformado las practicas alimentarias y los sistemas de consumo.

La alimentacion trasciende su funcidén béasica para convertirse en un
elemento de identidad, cohesion social y expresion cultural dentro de los territorios

(Organizacion Mundial del Turismo & Basque Culinary Center, 2019). Por
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ejemplo, en Estados Unidos, la migracion ha influido de manera directa en la oferta
gastrondmica urbana en distintos estados, debido a que las comunidades migrantes
han incorporado sus tradiciones culinarias en el espacio publico y han adoptado
distintas formas de comercio alimentario, como “food trucks” y pequefios puestos
de comida.

En el contexto urbano estadounidense, los puestos de comida informal se
han consolidado como espacios de preservacion cultural e interaccion social, ya
que reproducen recetas tradicionales, mantienen técnicas culinarias heredadas,
utilizan ingredientes propios de sus lugares de origen y generan dindmicas de
encuentro entre comunidades migrantes y locales. Por lo que este fenOmeno se
presenta en estados con alta concentracion de poblacién migrante estable, como
por ejemplo en Florida, New York, New Jersey, California y Texas. Segun el Pew
Research Center “la poblacion inmigrante en Estados Unidos ha experimentado un
crecimiento sostenido en las Ultimas décadas, lo que ha contribuido a la
diversificacion de la oferta gastronomica y al fortalecimiento de economias locales
basadas en la comida étnica” (Passel & Kramer, 2025).

En cuanto a América Latina, la diversidad gastrondmica refleja la riqueza
biocultural que posee cada pais, ya que cada préactica culinaria esta imbuida de
saberes ancestrales, técnicas heredadas, y productos locales transmitidos de
generacion en generacion como expresion de identidad cultural. Por lo que, frente
a la globalizacion, el proceso de preservacion es fundamental para evitar la
homogeneizacién de las practicas alimentarias y la pérdida de procesos
intergeneracionales los cuales son parte del patrimonio cultural de cada pais (Inter
Press Service, 2000).

Meso (Ecuador)

En Ecuador, la gastronomia constituye un papel importante en cuanto al
ambito turistico para visitantes provenientes de diferentes lugares tanto de la
region, como del exterior. En la actualidad, la mayor parte de establecimientos
gastrondmicos en zonas de caracter rural operan en construcciones adaptadas

(casas) o que inicialmente no fueron planificadas para actividades culinarias de
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alta afluencia (locales). Generando de este modo, diversas problematicas en cuanto
a la organizacion espacial, areas limitadas de estacionamiento, poco espacio para
la permanencia del turista, asi como la deficiencia de la circulacion peatonal y
vehicular; afectando directamente a la experiencia de los visitantes, resultando en
posibles pérdidas en la economia local, ademas de limitar la posibilidad de formar
un contexto turistico regional basado o apoyado en ofertas gastrondmicas.

La gastronomia tradicional constituye ademas un componente fundamental
del patrimonio cultural intangible del territorio, ya que refleja practicas culinarias
transmitidas generacionalmente y vinculadas estrechamente con la identidad
cultural de las comunidades locales. Diversas preparaciones tipicas de la region
entre ellas fritada, hornado, tortillas de maiz y bebidas tradicionales, las cuales
forman parte de la memoria gastronémica local y representan un importante valor
cultural y turistico (Osorio, 2016). No obstante, la ausencia de espacios adecuados
para la promocion, transmision y puesta en valor de estos saberes culinarios genera
riesgos de pérdida progresiva de estas practicas tradicionales frente a procesos de

homogenizacion cultural y transformacion de los habitos alimentarios.

Micro (Latacunga/San Buenaventura)

A nivel territorial, el canton Latacunga constituye una zona de fuerte
vocacion y produccidn agricola, en la cual gran parte se basa en sistemas agro
productivos familiares, que estan vinculados al cultivo de maiz, papa, hortalizas y
el cuidado de ganado porcino y bovino. Segun el Instituto Nacional de Estadistica
y Censos (INEC), dentro de las zonas rurales existe una proporcion significativa
de la poblacion (econdmicamente activa) vinculada a actividades del sector
primario, lo que destaca la relevancia de la produccion agropecuaria en la
economia local. Sin embargo, a pesar de estar rodeados de esta riqueza productiva,
existen limitaciones marcadas con los productos locales dentro de procesos de
transformacion, comercializacion y valorizacion gastrondémica, lo que impide una
integracion efectiva dentro de circuitos turisticos y culturales mas desarrollados.

No obstante, a pesar de la popularidad del sector, gran parte de los

establecimientos gastrondémicos se desarrollan en infraestructuras improvisadas,
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que en muchos casos no cuentan con condiciones Optimas de organizacion
espacial, estacionamiento, circulacion peatonal, ni servicios complementarios.
Estas condiciones generan problemas de saturacion, falta de higiene, desorden
urbano y limitaciones en la experiencia turistica, reduciendo el potencial del sector
como polo de desarrollo gastronomico local, dificultando la creacion de un modelo
turistico basado en la identidad culinaria. (Bonilla VVeloz , Franco Pérez, & Ortiz
Miranda, 2023).

1.2.2. Arbol de Problemas
Figura 2

Arbol de problemas

Espacios sin cumplimiento Condiciones espaciales
Imagen urhana y turistica normativo y deficiencias en inadecuadas para el desarrollo
negativa del sector. sufuncionalidad y higiénico y ordenado de la
organizacion espacial actividad gastronomica
EFECTO 01 EFECTO 01 EFECTO 01

Desorden e informalidad en las actividades gastrondmicas y culturales de San Buenaventura, que afecta la

imagen urhana y limita el desarrollo turistico.

P Deficiente incorporacion de Rusencia de infragstructura
Escasa planificacion tecnicay . .
: . criterios normativos y para el desarrollo formal de
ordenamiento del espacio . . .
iblico andlisis de referentes enel actividades gastronomicas y
P : diserio arquitectdnico. culturales.
CAUSA 01 (AUSA 02 CAUSA 03

Nota: Elaboracion propia, 2026.

1.2.3. Enunciado del Problema
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En la parroguia San Buenaventura, la venta de alimentos es una de las
actividades mas representativas y frecuentes de la zona, especialmente los fines de
semanas, en donde existe mayor afluencia de personas en el lugar; sin embargo, gran
parte de ella se desarrolla de manera informal. Los comerciantes trabajan en espacios
improvisados, utilizando las aceras, zonas sin servicios basicos, ni condiciones
adecuadas de higiene. Estas condiciones generan caos y conflicto alrededor del
espacio publico, generando asi una mala imagen urbana y un ambiente poco
atractivo para turistas del lugar, e incluso para las personas que residen en esta
parroquia. Como menciona Aguinaga y Pérez (2022) “La presencia de comercio
informal en espacios publicos ha demostrado generar uso inadecuado de dichas
areas, afectando la convivencia ciudadana y deteriorando la calidad del espacio
urbano.”

La falta de equipamientos destinados especificamente a la gastronomia
limita el desarrollo econdmico y turistico de la parroquia; pues la comida tipica de
San Buenaventura es un atractivo valioso cargado de cultura, el cual no se aprovecha
de manera adecuada. Al no contar con un espacio apropiado, pierde totalmente el
potencial gastrondmico que posee y se debilita uno de los elementos identitarios mas
representativos de la zona, por lo que esta situacion afecta de forma directa a los
comerciantes, a la comunidad y a los visitantes.

Esta propuesta coadyuva a la comprensién de cémo la arquitectura puede
influir de forma positiva a recuperar el comercio tradicional y la identidad cultural
a través de la reorganizacion del espacio y la creacion de ambientes mas ordenados
y amigables con el entorno. Ademas de aportar al estudio de espacios que combinan
gastronomia, cultura y espacio publico, pues como menciona la UNESCO (2003)
“En la dimension patrimonial y cultural, la gastronomia es parte del patrimonio
intangible del Ecuador”. Por lo que, disefiar un equipamiento que resguarde las
practicas tradicionales de la parroquia, permite proteger la identidad local y
proyectar un mejor futuro en cuanto al turismo que se oferta en el cantén Latacunga,

enfocandose en un desarrollo econémico para el sector.
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Figura 3

Venta Informal de productos
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|- 14 \

Nota: Elaboracion propia, 2026.

El disefio de un Centro Gastronémico Cultural permitiria mejorar las
condiciones de trabajo de los emprendedores y la infraestructura urbana,
generando espacios dignos, ordenados, y seguros, que conserven la autenticidad
local del sector y el valor popular. Como menciona Ching (2015) “el disefio
arquitectonico debe priorizar la funcionalidad y la relacion entre forma, uso y
contexto”. Por lo tanto, proyectar con lineamientos arquitectonicos y técnicos de
higiene, ventilacion, circulacion y seguridad alimentaria permite elevar la calidad
del servicio gastrondmico cultural que se oferta, de esta manera aumentando la

llegada de turistas al sector.

1.3.Justificacion

La parroguia San Buenaventura se ha consolidado en las Gltimas décadas como
uno de los principales referentes gastrondmicos del canton Latacunga, especialmente
por su tradicion culinaria reconocida en el lugar, la cual se basa en preparaciones tipicas
de la region andina, entre las que destacan platos elaborados a base de cerdo, maiz y
otros productos agricolas locales. Esta actividad gastronémica constituye un
importante atractivo turistico para visitantes provenientes de diferentes cantones de la
provincia y de ciudades cercanas de la region central del pais. No obstante, a pesar del

incremento de visitantes durante los fines de semana y feriados, la infraestructura
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destinada a la oferta gastrondmica en el sector presenta limitaciones significativas que
afectan tanto la calidad del servicio como el potencial de desarrollo turistico y
economico del territorio.

A nivel territorial, el canton Latacunga se sostiene bajo una economia agro
productiva, pues un gran numero de familias se dedica al cultivo de maiz, papa,
hortalizas y la crianza de ganado porcino y bovino. Segun el Instituto Nacional de
Estadistica y Censos (INEC), gran parte de la poblacion econémicamente activa en
zonas rurales se relaciona con actividades que pertenecen al sector primario, siendo
esta su principal fuente de economia. No obstante, a pesar de poseer este tipo de riqueza
productiva, se evidencian limitaciones que afectan el desarrollo de la comercializacion,
y valorizacion cultural, quedando fuera del ojo turistico ante la poblacion.

La gastronomia tradicional constituye ademéas un componente fundamental del
patrimonio cultural intangible del territorio, ya que refleja practicas culinarias
transmitidas generacionalmente y vinculadas estrechamente con la identidad cultural
de las comunidades locales. Diversas preparaciones tipicas de la region entre ellas
fritada, hornado, tortillas de maiz y bebidas tradicionales, las cuales forman parte de la
memoria gastronomica local y representan un importante valor cultural y turistico
(Osorio, 2016). No obstante, la ausencia de espacios adecuados para la promocién,
transmision y puesta en valor de estos saberes culinarios genera riesgos de pérdida
progresiva de estas practicas tradicionales frente a procesos de homogenizacion

cultural y transformacidn de los hébitos alimentarios.
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Figura 4
Elaboracidn de tortillas de maiz tipicas

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Adicionalmente, el canton Latacunga registra una dindmica turistica relevante
impulsada por eventos culturales, festividades tradicionales y su ubicacion estratégica
dentro del corredor turistico de la region central del pais. Manifestaciones culturales
como la reconocida festividad de Mama Negra atraen cada afio a miles de visitantes
nacionales e internacionales, generando una demanda significativa de servicios
turisticos y gastronémicos (Ministerio de Turismo, 2021). Sin embargo, la
infraestructura existente en el ambito gastronémico no siempre responde de manera
adecuada a esta demanda, evidenciando la necesidad de equipamientos que permitan
mejorar la organizacion, diversificacion y calidad de la oferta alimentaria.

En base a lo mencionado, implementar un centro gastronémico en el sitio de
estudio busca fortalecer la identidad que se ha mantenido dispersa, como la produccién
agricola, la cultura culinaria y la actividad turistica, logrando asi que no sea Unicamente
un centro que se implanta genéticamente. Ademas, este equipamiento ayudara a llevar
un mejor manejo de la actividad gastronémica en el sector, mediante la generacién de
espacios que sean los adecuados para la preparacion de alimentos y para el
almacenamiento de los mismos, y tomar en cuenta aspectos como la comercializacion,

que de igual forma requiere de espacios destinados a la venta de estos productos. De
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esta forma, aparte de abarcar todas las deficiencias identificadas, se logra una

interaccion entre productores, cocineros y turistas.

Figura 5
Plaza Central de la parroquia

Nota: Elaboracién propia, 2026.

Finalmente, considerando el crecimiento poblacional del canton y la importancia
estratégica de San Buenaventura como destino gastronémico dentro del canton, la
creacion de infraestructura especializada representaria una oportunidad para fortalecer
el posicionamiento de la parroquia como referente gastronomico provincial. De esta
manera, la propuesta arquitectonica del centro gastronémico no solo responde a una
necesidad funcional, sino que presenta como una intervencion territorial que busca
potenciar el desarrollo turistico, econémico y cultural de la parroquia y del cantén
Latacunga.

1.4.0Objetivos
1.4.1. Objetivo General
Disefiar un Centro Gastronémico Cultural en la parroquia San Buenaventura,
a través del andlisis del territorio y aplicacion de lineamientos arquitectonicos, para

organizar las dinamicas espaciales de la actividad gastronémica.
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1.4.2. Objetivos Especificos

OE1. Analizar las condiciones fisicas, sociales y econdémicas del territorio de la
parroquia San Buenaventura.

OE2. Establecer lineamientos arquitecténicos, a partir del analisis de casos y
referentes, para optimizar la funcionalidad, espacialidad y forma del proyecto.
OE3. Disefiar una propuesta de centro gastronémico cultural mediante criterios de

disefio sostenible.

1.5. Linea de Investigacion
Tabla 1

Lineas de investigacion

DOMINIO LINEAS DE INVESTIGACION

Optimizacién de los Sistemas Construccion, Estructuras, Vias y
Productivos, Técnicos-Tecnologicosy  Transporte
Desarrollo Urbanistico Energia, Desarrollo Sostenible y

Gestion de Recursos Naturales
Disefio, Materiales, Produccion,
Identidad, Sostenibilidad y Tecnologias
aplicadas
Arquitectura, Construccion, Territorio y
Paisaje

Nota: Resolucion Nro. UTA-CONIN-2024-0207-R

1.6. Idea a defender

El disefio de un centro gastronomico cultural permitira mejorar las condiciones
espaciales de los actores vinculados a la actividad culinaria, mediante la integracion de
espacios adecuados para la preparacion, comercializacion y consumo de alimentos. A

partir de esta organizacion, se pretende contribuir a la formalizacion de la actividad
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gastrondmica y a la revalorizacion de la cocina tradicional, generando condiciones que

impulsen su consolidacion como un punto de interés turistico local.

1.7. Antecedentes Investigativos

La gastronomia, desde un mero hecho alimentario, ha pasado a ser considerada
como una expresion cultural vinculada a la identidad, a la memoria de las comunidades
y a la herencia de los propios territorios. En relacion a esta cuestion, Sosa-Sosa y
Thomé-Ortiz (2021) nos explican que el patrimonio alimentario es un recurso que
permite establecer la relacién entre cultura, comunidad y desarrollo local, mientras que
Cabezas (2022) menciona que la gastronomia nos interesa a la hora de elegir un destino
turistico y que amplia la experiencia del visitante, que va mas alla de una simple prueba
de sabores; por su parte, Quishpe et al. (2021) nos dicen que la revalorizacion
gastronomica se fundamenta en elementos patrimoniales y culturales, que permiten
enriquecer la oferta turistica a la vez que ofrecen oportunidades laborales en los lugares
donde el potencial aun no ha sido aprovechado. Desde este punto de vista, la
gastronomia del lugar permite no sélo recuperar saberes y practicas, sino que ademas
puede constituirse en una herramienta para activar procesos de desarrollo de los

territorios.

En consonancia con lo anterior, varios autores coinciden en subrayar que el
turismo gastrondmico ha tenido una creciente importancia dentro de las dindmicas del
viaje actual. Quezada-Sarmiento y Chango-Canaveral (2025) aseguran que los turistas
buscan experiencias reales relacionadas con la identidad cultural y con la tradicion de
la cocina de cada regién, mientras que Dordai et al. (2026) aseguran que esta modalidad
turistica ha evolucionado desde considerarse una necesidad basica hasta un motivo a la
hora de elegir destino. En el mismo horizonte, Pérez et al. (2024) apuntan que la
inclusién de la gastronomia dentro del turismo requiere un andlisis profundo sobre los
atributos especificos del territorio para reforzar la atraccion y captar flujos
significativos de visitantes. En paralelo, Macias et al. (2024) apuntan que la cocina del
lugar en cuestion es importante en la oferta turistica ya que, por una parte, la diversifica

y por la otra, concentra conocimientos, practicas y tradiciones propias de una
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comunidad. Esa es la razon por la que Rodas et al. (2024) consideran que los espacios
vinculados con la cocina local pueden potenciar la atraccion de regiones que cuentan
con una rica cultura e historia, dado que se puede ofrecer una experiencia relacionada

con la cocina tradicional vinculada con las fiestas del territorio.

Por su parte, Canales-Gutiérrez y Vizcarra (2024) con Neira y Fernandez (2025)
argumentan que la gastronomia puede servir de palanca para la transformacion regional
y simultdneamente como un dinamizador del turismo cultural. A ello se une la
propuesta de Rodriguez et. al. (2024), que entienden que la unién de gastronomia y
turismo puede ser un apoyo en la conservacion de la agrodiversidad, asi como del
patrimonio biocultural, al promover la produccién de materias primas locales y la
continuidad de conocimientos ancestrales. De una vision mas amplia, Ferrat-Machado
et al. (2025) proponen modelos turisticos donde las comunidades mantengan el control
sobre sus recursos y saberes, 1o que apoya la idea de Reinoso et al. (2022), que
proponen que los circuitos turisticos anclados a expresiones gastronémicas son capaces

de promover, al mismo tiempo, la economia y la identidad cultural.

También la literatura pone de relieve el valor social y comunitario de la
gastronomia de la siguiente manera: Aguirre-Sosa et al. (2024) la entienden como una
nueva herramienta social que, junto al emprendimiento, articula ganancias econdémicas,
sociales y culturales para la comunidad. En este mismo orden de cosas, Castellon-
Valdez et al. (2022) afirman que el turismo gastronémico no sélo deja conocer y
degustar la cultura gastronémica, sino también habitar el entorno rural y poner en valor
los atractivos locales de forma favorable para el desarrollo territorial. La idea se articula
con la propuesta de Contreras (2023), quien afirma que la sostenibilidad cultural
requiere de procesos continuos de puesta en valor y de innovacién del patrimonio

alimentario.

Igualmente, Cahimuel y Gispert (2021) y KnezZevi¢ et al. (2025) afirman que
este tipo de articulaciones favorecen el empoderamiento comunitario, facilitan nuevas

oportunidades econdémicas y articulan la practica de las agriculturas tradicionales
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respetando criterios de sostenibilidad. En esta misma logica, Torres et al. (2022)
afirman que una gastronomia responsable y sostenible debe incluir la dimension
ambiental, la dimension sociocultural y la dimension econdmica, y tal como enfatizan
Riafio et al. (2022), las iniciativas turisticas que no preservan el patrimonio natural y
cultural de la comunidad evitan que se maximicen los beneficios socioecondémicos de

la poblacion local.

Un conjunto distinto de trabajos relaciona gastronomia-ruralidad-agroturismo,
evidenciando las rutas de los sabores de los productos, la gastronomia tradicional y la
vida en las regiones rurales. En este sentido, los autores Mariano et al. (2022)
consideran que los centros gastronomicos situados en las areas rurales se constituyen
como alternativas econdmicas, en la medida que integran la conservaciéon de los
recursos, la participacién comunitaria y la identidad cultural. Complementariamente,
los autores Cartay et al. (2021) y Mariano et al. (2022) consideran que el agroturismo
posibilita entrelazar la agricultura y el turismo en criterios de sostenibilidad ecolégica
y cultural. Esta idea queda reforzada por lo expuesto por Knezevic et al. (2025), quienes
afirman que dichas estrategias revierten el destino de las economias rurales y protegen
las préacticas agricolas tradicionales y el conocimiento intergeneracional. Por otro lado,
los autores Tosca et al. (2024) afirman que la puesta en valor de los productos locales,
mediante espacios gastrondmicos, permite generar valor agregado y diversificacion de

los mercados de conexiones agricolas y de productos.
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Figura 6
Local gastronémico con mayor afluencia en San Buenaventura
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

En la dimension mas especifica del territorio, los autores Fernandes et al. (2024)
y Quezada y Castillo-Ortiz (2024) llegan a manifestar que las iniciativas centradas en
saberes y sabores ancestrales permiten la identificacion del destino y ayudan a la
sostenibilidad del destino. En el mismo sentido, Yabar y Machado (2024), conciben el
agroturismo como modelos de viajes replicables y generan aspectos positivos en torno
a la economia local, la puesta en valor de los patrimonios inmateriales y las

oportunidades para el emprendedor gastronémico.

Calderdén Quispe y Cornejo Chavez (2021), evalta la gastronomia como un
elemento clave de la identidad cultural, enfatizando la urgencia de establecer espacios
arquitectonicos que contribuyan a la salvaguarda y difusion de la herencia culinaria de
la region. Argumentan que un aumento del ambito gastronémico seria capaz de
impulsar el turismo y la economia regional y, ademas, hacer crecer el sentimiento de
pertenencia de la poblacion con sus tradiciones. En este sentido, la propuesta
arquitectonica se fundamenta en la conjuncion de las actividades de formacién,
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investigacion y la exposicion gastrondmica mediante espacios idoneos para la
ensefianza de la gastronomia y los encuentros sociales. También hay que sefialar que
el trabajo expone que la falta de una infraestructura especializada impide la
conservacién de las préacticas tradicionales de la gastronomia, lo que produce una
progresiva pérdida de la identidad cultural ante la incorporacién de las tendencias de la

gastronomia mundial.

Igualmente, resalta la importancia de pensar el equipamiento gastronémico
como un elemento articulador del espacio urbano y cultural. La propuesta se ha situado
estratégicamente en un sector con potencial de revalorizacion urbana, con el objetivo
de rescatar espacios de deterioro y volverlos zonas de interaccion comunitaria
vinculadas a la gastronomia y al turismo cultural. Asi mismo, el proyecto aborda
criterios de integracion paisajistica, de ventilacion natural, accesibilidad y zonificacién
funcional, tomando como referencia casos de centros culinarios contemporaneos a
nivel internacional, lo que pone de manifiesto que la arquitectura gastronémica tiene
una significacion que trasciende la funcion comercial o educacional, convirtiéndose en
un vehiculo para preservar la memoria colectiva, del patrimonio intangible e impulsar
el desarrollo territorial. Esos aportes son relevantes para la investigacion presente
puesto que permiten legitimar la necesidad de elaborar un centro gastronémico cultural

orientado a la revitalizacion de la gastronomia local en San Buenaventura, Latacunga.

Sifuentes Revilla (2020) estudia la interdependencia que existe entre la
gastronomia, la cultura y el turismo experiencial en cuanto a elementos que pueden
concebirse como elementos estratégicos en el desarrollo urbano y social de las
ciudades. La autora afirma que, para ella, la gastronomia es una de las mejores
manifestaciones que tiene la cultura de un territorio. Por lo tanto, los espacios
arquitectonicos que se destinan para los usos relacionados con la accion de difundir
esta gastronomia no deben quedar reducidos a la mera actividad de proporcionar un
servicio comercial, sino que debe ir mas alld y configurarse como un espacio de
encuentro cultural, de aprendizaje y de experiencia sensorial. Asimismo, también

indica que las tendencias actuales de turismo gastronémico se mueven en un marco de
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participacion y experiencias inmersivas, en las cuales la persona visitante no solo
consume alimentos, sino que aprende la historia detras, los procesos de elaboracion y
las tradiciones que se vinculan con la cocina popular. En esta consideracion, se pueden
considerar los centros gastronomicos actuales como equipamientos culturales
integrales, capaces de contribuir desde la identidad colectiva y dinamizar el turismo de

un determinado territorio.

Figura 7

Puesto Gastrondmico de tortillas en San Buenaventura
“"‘c\ﬁl 196U

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Se insiste, también, en la necesidad de proyectar espacios arquitectonicos
permeables y entrelazados con el ambito urbano, con vocacion de aglutinar en un solo
equipamiento actividades educativas, recreativas y culturales. La propuesta incluye
recorridos gastrondmicos, plazas publicas, talleres, zonas de exhibicion y espacios de
encuentro social a fin de crear continuidad entre el interior y el exterior a partir de
criterios de accesibilidad, flexibilidad y transparencia espacial. Ademas, se hace énfasis

en cuanto a que diversas ciudades poseen ferias gastronomicas efimeras, pero carecen
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de infraestructura permanente para poder dar lugar a la explotacion de procesos de
preservacion cultural y turismo experiencial durante todo el afio. En definitiva, plantea
que, la arquitectura debe dar respuesta a las necesidades funcionales y a la
reinterpretacion de los rasgos culturales y urbanos del contexto local, conduciéndola a
que el edificio adquiera la vocacion de hacer referencia de identidad territorial y

revalorizacion patrimonial.

Para Candela Davila y Pefia Gallo (2025) uno de los componentes de la cultura
y la sociedad es la gastronomia, por lo que la arquitectura gastronémica debe ir méas
alld de la mera actividad de consumo y convertirse en espacios de experiencia,
aprendizaje y participacion social. En este sentido, afirman que los consumidores de
hoy no quieren consumir alimentos sino vivir experiencias gastrondémicas integrales en
relacion con la cultura, y la espacialidad arquitecténica. Asi, proponen un centro
gastronémico que combine una actividad comercial, una actividad educativa y una
actividad cultural mediante una arquitectura orientada a la produccidn de experiencias
sensoriales y vivenciales. Asi mismo, afirman que la gastronomia debe incluir criterios
de identidad cultural, flexibilidad del espacio y permeabilidad visual, para que exista
la posibilidad de relacionar el espacio interior con el exterior, lo que favorece la

interaccion social y une la gastronomia con su territorio.
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Figura 8

Centro Gastronémico en San Borja

Nota: Fachada centro gastronémico en San Borja, Tomado de Centro Gastrondémico
en el distrito de San Borja, Lima, por C. Candela 'y A.Pefia, 2025, Universidad Ricardo
Palma

Los mercados gastrondmicos contemporaneos encierran un importante
potencial como elemento de reequilibrio urbano, revitalizacion cultural y proyeccion
turistica; los mercados tradicionales todavia brindan experiencias auténticas y
dinamicas que ningin otro tipo de comercio puede sustituir, sobre todo por su
capacidad para articular tradicion, multiculturalidad y convivencia social. En base a
esta idea, la investigacion plantea una instalacion hibrida compuesta por un mercado y
un instituto gastrondémico, articulados por medio de espacios flexibles, recorridos
dindmicos y ambientes multifuncionales que favorecen tanto el aprendizaje culinario
como las relaciones intrapersonales. La investigacion también enfatiza la necesidad de
generar espacios sensoriales y permeables que consigan consolidar la relacion entre
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usuario, arquitectura y cultura gastronomica y hacer del centro gastronémico un

referente urbano y cultural adecuado al contexto local.

De acuerdo a Salazar Haro (2025) el disefio de un centro gastrondémico para la
cabecera cantonal de Pillaro, Tungurahua, responde a la inexistencia de una
infraestructura especializada que permita el desarrollo de actividades culinarias,
culturales vy turisticas, vendria a resolver los problemas que presentan los espacios
gastronoémicos actuales, tales como el hacinamiento, la deficiente higiene y
funcionalidad y la escasa capacidad para Lima desarrollemos la identidad culinaria,
perdiendo el potencial agricola o gastronémico del canton; el responsable de esta
situacion seria la insuficiente promocion turistica y la escasez de espacios para la
inclusividad que han conllevado un proceso gradual de desvalorizacién de la tradicion
de la alimentacién que ha degradado la articulacion entre productor, comerciante y el

visitante relativas a las economias y culturas del territorio.

Figura 9
Centro gastronémico Llanganates

PERSPECTIVA exterior postq‘_d
Centro gastronémico
LLANGANATES

Nota: Fachada centro gastronémico Llanganates, Tomado de Disefio arquitecténico de
un centro gastronomico en la cabecera cantonal de Pillaro, Tungurahua, por E.
Salazar, 2025, Universidad Técnica de Ambato
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Se propone una solucion arquitectdnica con criterios de regionalismo critico, la
cual articula los elementos del patrimonio vernaculo contemporaneo, los materiales
locales, las estrategias bioclimaticas que se adaptan al lugar. El autor gestiona el
equipamiento mediante sectores de consumo, formacion, comercializacion e
interaccion social, los cuales estan articulados en torno a un patio central, el cual se
entiende como el espacio social y cultural fundamental. También articula la
gastronomia en cuanto a memoria, identidad y cohesién social, por lo que el centro
gastrondmico seria traspasar la funcion comercial para convertirse en el ideal de la
salvaguarda del patrimonio culinario, el empoderamiento de las economias locales y el

turismo gastronémico regional.

La literatura analizada permite reconocer importantes consensos, ya que la
gastronomia es: un patrimonio cultural, un recurso turistico, un factor de identidad y
una herramienta de desarrollo sostenible. También se percibe la necesidad de estudios
y propuestas aplicadas que articulen estos enfoques en territorios concretos, sobre todo
en ambitos rurales y locales donde el patrimonio gastronémico ain no ha sido
suficientemente articulado en espacios especiales. En este marco, el proyecto de disefio
de un centro gastronémico cultural en San Buenaventura, Latacunga encuentra
viabilidad académica en una produccion cientifica que vincule gastronomia, turismo,
sostenibilidad, ruralidad y desarrollo comunitario, pero, al mismo tiempo, da respuesta
a la necesidad de territorializar esos aportes a partir de una propuesta concreta de

revalorizacion local.

1.8. Marco Teoérico
1.8.1. Categorias Fundamentales (Variables)
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Conceptos Variables Dimensiones Subdimensiones
Flexibilidad de espacios
. Organizacitn espacial y funcional
Arquitectura @ L paciely . .
L € Centro Flujos de usuarios y personal
gastrondmica = L
E gastrondmico
= cultural Manejo de residuos
Disefio sostenible
. Estrategias Bioclimaticas
Espacio
iiblico - .
P o . Cumplimiento de normativa
Formalizacian de la actividad
ndmica - . .
“=1  Revalorizacion de gastronomic Condiciones de salubridad e higiene
Sistema é la gastronomia
gastrondmico 53 local Técnicas culinarias ancestrales
local Identidad y preservacion gastrondmica

Nota: Elaboracion propia, 2026.

1.8.2. Red Conceptual
Figura 10
Red Conceptual

Flexihilidad de

Valor cultural del alimento

Valor cultural del

alimento
espacios
LT Bruitetura .,
gastrondmica
Organizacion Identidad y
espacialy preservacion
funcional gastrondmica Tacnicas
. Diserio de un centro
Flujo de usuarios - . culinarias
y personal : gastrondmico cultural : ancestrales
H enla parroguia San
H Buenaventura,
2 Latacunga 1
T Sistema
spacio L
,‘:". gastionimico
iblico
P local
_— Formalizacion <" A
ot e la actividad - fecesoa
Fstrtegis |\ sostemblac L. " gastrondmica infraestructura
adecuada
bioclimaticas
Cumplimiento de
Mangjo de residuos normas sanitarias
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

1.8.3. Desarrollo del marco teérico
Marco Conceptual

Dentro del marco conceptual se desarrollardn conceptos orientados
hacia la arquitectura cultural, gastronomia como patrimonio, el espacio publico e

identidad local, siendo estos la base para el disefio del presente proyecto.

e Centro gastronémico cultural

Un centro gastronomico cultural es un espacio arquitectonico disefiado
hacia la promocion de la gastronomia local mediante un acercamiento a la cultura
de la zona por medio de actividades turisticas, sociales y recreativas, integrando
asi tradiciones culinarias en un medio de intercambio cultural, que permite
fortalecer la identidad y un desarrollo economico local, permitiendo la
preservacion y difusion patrimonial de una region.

Desde el punto de vista arquitectonico, se define como una tipologia
arquitectonica hibrida, ya que estd orientada a integrar necesidades sociales y
culturales de la poblacidn, articulando asi vectores de orden socio-recreativo,
comercial y turistico. Esta hibridacion permite potenciar encuentros sociales
inesperados, estableciendose como una infraestructura social, en la que los
espacios fisicos determinaran el desarrollo del capital social, desarrollo econémico
local y mitigacion de la fragmentacion comunitaria (Koolhaas, 2002; Klinenberg,
2018).

e Gastronomia como patrimonio cultural
La gastronomia se consolida como una expresion cultural de los pueblos
reflejando su identidad y memoria colectiva, segin Fusté-Forne (2016) la cocina
tradicional refleja procesos historicos, sociales y culturales que configuran la

identidad colectiva de las comunidades, estas practicas culinarias permiten la

37



transmision de conocimientos y costumbres que forman parte de un patrimonio
cultural intangible.

De esta forma, la gastronomia tradicional adquiere mayor relevancia en
contextos rurales andinos, donde la elaboracion de platos tradiciones dista de ser
Unicamente una respuesta a necesidades biologicas, para convertirse en un sistema
de identidad, cohesién social y economia local (Vega et al., 2018), dotando a los
pueblos un sentido de continuidad conservando su identidad frente a los procesos
de globalizacién y transformacion urbana (Garcia 1995).

Dentro del contexto ecuatoriano, la Constitucion de la Republica (2008)
en el articulo 21 menciona “Las personas tienen derecho a construir y mantener
su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias
comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a
conocer la memoria historica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural;
a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones
culturales diversas.”, reconociendo explicitamente el derecho de las personas a
construir y mantener su identidad cultural; asi mismo, la Ley Organica de Cultura
(2016), promueve la creacion de espacios que faciliten la preservacion y difusion
de las expresiones culturales, incluyéndose a la gastronomia como componente

constitutivo del patrimonio cultural intangible de la nacion.

e Espacio publico y dinamica urbana

El espacio publico se define como el escenario donde se desarrollan
interacciones sociales, culturales y econdmicas dentro de la comunidad,
favoreciendo la convivencia y la apropiacién social. Segun Gehl (2014) estos
espacios publicos son esenciales para actividades necesarias y sociales, siendo
articuladores del tejido urbano y social, priorizando requerimientos y promoviendo
actividades de intercambio y movilidad.

Por otro lado, el espacio publico no se puede considerar solamente desde
su dimension juridica, como un espacio vacio residual entre edificaciones, mas
bien, debe considerarse como una infraestructura social en la cual la poblacion

edifica su vida colectiva (Klinenberg, 2018). Para ello, (Augé, 2000) menciona
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que mediante el fendmeno de apropiacion social se debe lograr darle la categoria
de un “lugar” con significado, para que asi la comunidad inscriba sus memorias,

cédigos culturales y rituales sobre la estructura fisica del entorno.

En parroquias andinas como San Buenaventura, la plaza central ha
desempefiado este rol articulador, convirtiéndose en un espacio de uso
multifuncional que da lugar a distintas actividades comerciales y gastronémicas.
Sin embargo, la falta de una planificacion integral ha resultado su ocupacion
informal, generando el uso inadecuado de las areas y conflictos con la ciudadania
(Aguinaga y Pérez 2022); evidenciando la necesidad de intervenciones
arquitectonicas con el fin de ordenar y cualificar el espacio, sin afectar a las

actividades populares y tradicionales que se desenvuelven.

Figura 11

Actores en mercados de caracter rural
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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e Arquitectura cultural

Se enfoca en el disefio de espacios destinados al desarrollo de actividades
artisticas, sociales y culturales, que permitan fortalecer la participacion
comunitaria, convirtiéndose en un testimonio fisico de la memoria colectiva y las
aspiraciones sociales de la poblacién, que permitan generar espacios con
pertinencia cultural y social (Ricoeur, 2000). Este modelo de arquitectura no
responde exclusivamente a necesidades funcionales, sino también a las necesidades
simbdlicas, ya que reconoce la memoria, tradiciones y valores de la sociedad
mediante estas areas culturales.

Por otro lado, (Norberg-Schulz 1979) menciona que la arquitectura responde al
contexto y al “espiritu del lugar”, considerando costumbres, tradiciones y estilos de
vida para el disefio arquitectonico; por lo que, la arquitectura cultural busca incluir
espacios como auditorios, plazas, parques, areas gastronOmicas, espacios
recreativos, con el fin de fortalecer la participacion ciudadana a través del desarrollo

de distintas actividades comunales.

La arquitectura cultural desempefia un papel fundamental dentro del desarrollo
urbano y turistico, puesto que permite revitalizar ciertos sectores mediante una
estrategia de desarrollo enddgeno capaz de transformar recursos inmateriales
(conocimiento, saberes) en actividades (economicas, recreativas y culturales)
activas y sustentables (Vazquez Barquero, 2007); siendo este un motor que fomenta
dinamismo financiero, por medio de la actividad turistica y el crecimiento

econémico local.

e Arquitectura gastronomica
Es una tipologia de arquitectura especializada que integra parametros funcionales,
espaciales, normativos y culturales con el fin de generar espacios adecuados para
el sector alimenticio (preparacion, comercializacion y consumo), priorizando que
el disefio arquitectonico cumpla con la funcionalidad y la relacién forma-uso-
contexto, lo que resulta esencial para equipamientos gastronémicos donde coexiste

la eficiencia operativa y la experiencia del usuario (Ching 2015).
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La arquitectura gastronémica demanda una organizacion especializada, donde el
objetivo principal es la clara diferenciacion de las zonas de produccion, servicio y
consumo, para garantizar el correcto flujo de circulacion; constituyéndose como
una tipologia hibrida ya que unifica dos logicas espaciales tradicionalmente
aisladas, como lo es la infraestructura técnica de alta eficiencia (zonas de
produccion) y el espacio de socializacion (zonas de comensalidad) (Koolhaas,
2002).

La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria del Ecuador
“ARCSA” (2023) estipuldé parametros técnicos especificos para los
establecimientos de alimentacion, en donde destacan condiciones de ubicacion,
ventilacion, iluminacion, servicios basicos y manejo de residuos, que deberan ser

tomados en cuenta al momento de elaborar el disefio.

Figura 12

Funcionamiento de una cocina
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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e Arquitectura sostenible

Su objetivo es minimizar el impacto ambiental de las edificaciones a través del

aprovechamiento de recursos naturales, aplicacion de estrategias pasivas de disefio

y reduccion del gasto energético. Se basa en la ecologia urbana y el metabolismo

circular, en donde el inmueble deja de ser un consumidor lineal de recursos y se

convierte en un ecosistema integrado que recoge, convierte y reutiliza su propio

flujo de materia (Rogers & Gumuchdjian, 2000).

o Disefio Bioclimatico: Es una estrategia fundamental dentro de este tipo de

arquitectura, dado que permite adaptar construcciones a las condiciones

climaticas del entorno mediante el aprovechamiento de recursos,

respondiendo a factores climaticos (radiacion solar, temperatura, viento,

precipitaciones, etc.) con el desarrollo de condiciones térmicas adecuadas

sin el uso de sistemas mecanicos (Gauzin-Muller, 2002); entre las

principales estrategias tenemos:

v

v
v

o Ciclo

Orientacion adecuada — Optimizacion captacion solar e iluminacién
natural

Ventilacion cruzada — Circulacion de aire y reduccién calentamiento
interno

Proteccion solar — Cubiertas y elementos de sombra

Uso de materiales térmicos — Conservas o disipar el calor

Disefio de patios interiores — lluminacion y ventilacion natural

hidroldgico y gestion de residuos organicos: Incorpora a las

edificaciones sistemas de arquitectura regenerativa, abarcando captacion y

filtracion de aguas pluviales, tratamiento de agua grises y procesamiento de

residuos organicos transformados en compost (destinado a huertos) Rogers,
R., & Gumuchdjian, P. (2000).
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Figura 13
Estrategias Biocliméticas

) e
1. ORIENTACION ADECUADA -.............. o TN S
o i
Optimizacion de la captacion % Q \
solar e iluminacion natural. / ' \ \\
ll W 1 \\ 2. VENTILACION CRUZADA
l/ : , | Circulacion de aire natural y
i 3 reduccién del calentamiento
ES 3. PROTECCION SOLAR -------- 3
I Cubiertas, aleros y elementos
de sombra que reducen la

interno.
ganancia térmica.

4. USO DE MATERIALES
TERMICOS
Materiales que conservan
la temperatura o disipan
el calor.

5. DISENO DE PATIOS INTERIORES
lluminacion y ventilacion natural
a través de espacios abiertos y

éreas verdes.

APROVECHAMIENTO CONFORT !E‘RMICO % SOMBREAMIENTO - INERCIA TERMICA : CONECION CON
DE LA LUZ NATURAL Y RENOVACION DEAIRE  : EFECTIVO Y AISLAMIENTO LA NATURALEZA

| |
A ¥ = T o= X
\&

Nota: Imagen generada por ChatGPT (ChatGPT, 2026) con el prompt "Realiza
un diagrama en base a las siguientes estrategias bioclimaticas".

e Turismo cultural y gastronémico

Se constituye como una actividad que promueve la identidad local
mediante demostraciones de tradiciones, costumbres y manifestaciones de la
comunidad, en comparacion al turismo convencional, el turismo cultural ubica a
la gastronomia como el principal motivo de desplazamiento del visitante; la
Organizacién Mundial del Turismo (2019) menciona que el turismo que
contribuye mayormente al desarrollo y fortalecimiento econémico (generacion de
empleo) y patrimonial (dindmica social) es el gastronomico.
Richards (2002) plantea que la gastronomia brinda la oportunidad de vivir una
“experiencia de autenticidad”, ya que esta profundamente enraizada con la
dimensidn cultural (festividades, rituales) propia de cada territorio, permitiendo
acceder a su identidad cultural, por medio de sabores, técnicas y productos de la

zona, convirtiéndose asi en un atractivo turistico fundamental que, de igual manera
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permite la preservacion culinaria y el reconocimiento de la identidad de dicho

pueblo.

e Sistema gastronémico local y comercio informal

Un sistema gastrondémico local corresponde a una red de biocultural compleja
de caracter circular constituida por actores, practicas, espacios y relaciones
econdémicas que se originan en un espacio especifico (Steel, 2008). Dentro de la
parroquia de San Buenaventura, se desarrolla una dinamica de consumo
gastrondmico (visitantes y comunidad) en torno a la plaza central, en especial los
dias domingos que es donde se produce un mayor movimiento turistico que
beneficia a la localidad, como resultado se genera una actividad econémica
sostenible, la cual esta intimamente ligado a la economia popular y solidaria local
(Osorio 2016).

Sin embargo, gran parte de estas actividades son desarrolladas en un contexto
de informalidad, en respuesta a la falta de infraestructuras publicas o al
establecimiento de puestos que no cumplen con las condiciones sanitarias
adecuadas e incluso sin acceso a servicios basicos, fragmentando asi este sistema.
Las Naciones Unidas (ONU) en su objetivo de desarrollo sostenible 8 (ODS 8,
2015), propone promover “trabajo decente y crecimiento econdémico”,
enfocandose en la necesidad de formalizar las distintas actividades econdmicas
que son desarrolladas en condiciones de precariedad; en este sentido, formalizar
las actividades gastronomicas va mas alld del simple ordenamiento fisico, para
convertirse en una estrategia integral que permitira fortalecer la dinamica social y

cultural del sitio.

e Turismo gastronémico y desarrollo territorial

En las tltimas décadas, el turismo gastronémico ha pasado de ser una actividad
complementaria del viaje, a posicionarse como un punto clave para el desarrollo
territorial, dado que vincula el patrimonio culinario a la generacion de una
actividad econdmica, es decir, actualmente se define como una préactica cultural

que moviliza activos tangibles e intangibles para convertirse en un vehiculo de
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cohesidn social, posicionandolo como un eje central de las politicas de desarrollo
local (Medina, 2017).

El Ministerio de Turismo del Ecuador, reconoce que dentro de las politicas de
promocion turistica nacional un eje fundamental es la gastronomia, ya que es
capaz de dinamizar las economias locales y fortalecer su identidad cultural,
mediante la generacion de experiencias auténticas y la valorizacion de productos
locales (Ministerio de Turismo, 2021); adicional a ello, este tipo de turismo
permite fortalecer cadenas productivas (agricultura, comercio, produccién
artesanal) y por ende creando nuevas oportunidades de ingreso a la comunidad y
la generacion de empleo.

En relacion al desarrollo territorial, podemos definirlo como un proceso de
transformacion econdémica y social, mediante el aprovechamiento de las
potencialidades de un territorio en concreto, con el fin de generar procesos de
crecimiento y bienestar sostenibles para la poblacion (Boisier, 2005). Es por ello
que, el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del cantén Latacunga 2020-
2040 (GAD Municipal de Latacunga, 2020), establece “la necesidad de generar
un sistema de espacios publicos, que fomenten el desarrollo de la localidad como
un eje estructurador territorial”; por lo que, el disefio de estos espacios debe
constituirse como una herramienta de preservacion activa (transmision y
desarrollo de practicas culinarias) y a la vez responder a lineamientos territoriales

que fomenten y articulen gastronomia, cultura, turismo y economia.

Marco Historico

La parroquia San Buenaventura conocida como “El huerto de Latacunga”
pertenece a una de las cinco parroquias urbanas del canton Latacunga, de la
provincia de Cotopaxi y es una de las mas tradicionales, célebre por sus costumbres
religiosas, gastrondmicas y festivas. Sin embargo, hasta el afio 1953 fue un caserio
de la parroquia Alaquez, pues en este afio los moradores del sector presentaron una
solicitud al Concejo Cantonal para su emancipacion. Una vez evaluada la solicitud
y al ver que el sector reunia todos los requisitos necesarios, en las sesiones

realizadas el 25 de noviembre de 1952 y el 20 de febrero de 1953, se crea la
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ordenanza de parroquializacion de “San Buenaventura” (Acuerdo Ejecutivo
Nro.477) (Panchi, 2022).

Segin Mayra Tipan (2022), la historia del nombre de la parroquia
comienza con el nacimiento de Juan de Fidanza (San Buenaventura), el cual nacio
en Italia en 1221 y fue un nifio enfermizo cuyos padres pidieron a san Francisco
de Asis que lo sanara y a cambio él tomaria los habitos franciscanos; asi fue y
adoptd el nombre de Buenaventura. Es entonces que la imagen del patrono llega a
la parroquia de Alaquez hace méas de 200 afios, y se la encuentra en una casa de
paja donde hoy es la iglesia central, fundada por Camilo Sincheiquano, Julio
Martinez y Anacleto Martinez.

La parroguia se ha desarrollado historicamente bajo una logica rural
andina, donde las actividades agricolas, comerciales y comunitarias han
estructurado la economia del territorio, como indica Osorio (2016) “los domingos
llegan mas de 3 mil fieles que contribuyen con miles de dolares a la economia
local”. Durante sus primeras etapas, hasta el dia de hoy, la plaza funciona como
ndcleo de encuentro, intercambio y cohesion social. Este espacio no solo cumplia
funciones simbdlicas y culturales, sino también economicas, al albergar
actividades de trueque, ferias y comercio local. Osorio (2016) afirma que “Hace
25 arfios, 2 familias lo Unico que vendian eran tortillas de maiz y de papa. Hoy lo

hacen casi todas las familias que rodean la plaza central de la iglesia”.
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Figura 14

Collage de la parroquia San Buenaventura

SANIBUENAVENTIURA

Nota: Elaboracion propia, 2026.

En el contexto de las parroquias andinas, la plaza ha sido histéricamente el
elemento articulador del tejido social y urbano. Tal como sefiala Jan Gehl (2014),
los espacios publicos constituyen escenarios fundamentales para la interaccion
social, donde se desarrollan actividades necesarias, opcionales y sociales que dan
vida a la ciudad. En San Buenaventura, la plaza central ha evolucionado desde un
espacio de caracter civico y comunitario hacia un espacio de uso multifuncional,
ya que inicialmente se concibi6 como un lugar de encuentro debido a sus
dindmicas religiosas; sin embargo, con el tiempo se empezaron a albergar
actividades comerciales de manera informal, especialmente aquellas relacionadas

con la venta de alimentos. Como menciona, Redaccion Regional Centro (2014):

Desde entonces, cada domingo a las 11:00, se celebra la eucaristia con la
participacion de cientos de devotos que, tras la ceremonia, disfrutan con
las viandas de la serrania: fritada, tortillas de maiz, caucara, yaguarlocro,
aji de cuy, mote con chicharrén y chicha de jora. 40 comerciantes se
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organizan con anticipacion para tener a punto los platillos para los rituales

religiosos domingueros.

Es entonces que, debido al crecimiento de la poblacién, la parroquia
empez0 a experimentar procesos de transicion hacia una estructura mas urbana, y
este cambio tuvo la ausencia de una planificacion integral, lo que gener6 una mala
organizacion territorial y ocupacion informal del espacio publico y sus
alrededores, debido a que los habitantes de la zona encontraron en la plaza un
punto estratégico por su accesibilidad, visibilidad y flujo constante de personas.

Como plantea Vega et al. (2018), la gastronomia constituye un
componente esencial del patrimonio cultural, ya que refleja las condiciones
historicas, sociales y productivas de una comunidad. Por eso, al dia de hoy en San
Buenaventura, esta actividad es el principal sustento para las familias de la zona y
por ello se ha consolidado como una practica identitaria alrededor de la plaza,
estableciendo una permanencia en el espacio publico, especialmente en dias de

mayor afluencia, como fines de semana, ferias o festividades.

Marco Legal

El marco juridico que sustenta esta investigacion se presenta en diferentes
niveles normativos los cuales garantizan coherencia, y consistencia a la propuesta.
A continuacién, se presentan leyes, reglamentos, y lineamientos vigentes que
regulan aspectos relacionados con la cultura, la actividad gastronémica y el disefio
arquitectonico, que respaldan la creacion de espacios que permitan la difusion de

la identidad cultural, y la formalizacién de actividades econémicas.

Constitucion de la Republica del Ecuador

La Constitucion establece el marco normativo fundamental que garantiza
los derechos culturales, econémicos y sociales de la poblacién. Por lo tanto, en el
articulo 21 se reconoce el derecho de las personas a construir y mantener su
identidad cultural, lo cual incluye practicas como la gastronomia tradicional. Este

articulo presenta la importancia de acceder al patrimonio cultural y su historia para
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difundirlos y asi mantener una expresion cultural diversa (Asamblea Nacional del
Ecuador, 2008).

Asimismo, en el articulo 23 se menciona el derecho que tiene la ciudadania
a acceder y participar del espacio publico como ambito de deliberacién,
intercambio cultural, cohesion social y promocion de la igualdad en la diversidad.
De esta manera, ejerciendo las propias expresiones culturales sin algun tipo de
limitacion (Asamblea Nacional del Ecuador, 2008).

Por otra parte, el articulo 283 define al sistema econémico como social y
solidario, fomentando actividades productivas que apoyen el desarrollo local, entre
ellas la gastronomia, en especial en situaciones donde es la principal responsable
de la economia popular. En esta linea, el disefio del centro gastrondmico se alinea
con estos reglamentos al impulsar la actividad gastrondmica, y el desarrollo
econémico de la parroquia San Buenaventura, siendo fundamentales para la

preservacion de la identidad cultural (Asamblea Nacional del Ecuador, 2008).

Organismos Internacionales

En el ambito internacional, la Organizacion de las Naciones Unidas,
mediante los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), establece lineamientos
orientados al desarrollo urbano y social sostenible. Por ejemplo, el ODS 11
pretende “Lograr que las ciudades y los asentamientos humanos sean inclusivos,
seguros, resilientes y sostenibles”, promoviendo asi la implementacion de espacios
publicos y equipamientos que mejoren la calidad de vida de la poblacion (Naciones
Unidas, 2015).

Ley Organica de Cultura

Esta ley tiene como objetivo la proteccion, promocion y difusion del
patrimonio cultural, incluyendo el patrimonio inmaterial. Pues como se menciona
en el escrito de la Ley Orgénica de Cultura (2016) “El Estado reconoce y
garantizard a las personas el derecho a participar en la vida cultural de la
Comunidad”.

Dentro de este marco, la gastronomia se reconoce como una expresion

cultural la cual es parte de la identidad de los pueblos; debido a esto el Estado
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promueve la creacion de espacios que faciliten su preservacion y difusion. De esta
manera, la propuesta del centro gastrondmico responde a la necesidad de generar
equipamientos que fortalezcan la cultura y diversidad gastronomica del pais
(Asamblea Nacional del Ecuador, 2016).

Normativa sanitaria para actividades gastronomicas

La regulacion de la actividad gastrondmica en Ecuador esta a cargo de la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA),
entidad que establece normas para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos. Esta normativa considera aspectos como: condiciones higiénicas del
espacio, manipulacién de alimentos, infraestructura adecuada y control sanitario
(Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2023)

En este caso, la propuesta se fundamenta bajo la Norma Técnica Sanitaria
para alimentos procesados (2023), la cual regula directamente: restaurantes,
mercados, puestos de comida, y manipulacion de alimentos. De esta forma, la
normativa nos arroja cuatro importantes premisas a considerar en el disefio del
centro gastrondmico cultural: condiciones del espacio, buenas practicas de

manufactura, control sanitario, y &mbito de aplicacion.

Normativa Ecuatoriana de la Construccion

La normativa ecuatoriana presenta distintos pardmetros minimos de disefio,
los cuales son acogidos por todas las edificaciones a construirse, y de esta manera
garantizar una adecuada funcionalidad para sus usuarios, siendo asi lineamientos
esenciales el desarrollo de equipamientos gastrondmicos. Segun la Norma
Ecuatoriana de la Construccién (2015), se establecen criterios minimos para el
disefio en términos de accesibilidad, circulacion, seguridad y habitabilidad,
incluyendo dimensiones minimas para pasillos, rampas, servicios higiénicos y

areas de uso publico. Los ejes en los que se va a enfocar la propuesta van a ser:

1. Eje de habitabilidad y salud
2. Eje de seguridad estructural

3. Eje de servicios basicos
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Estas consideraciones son bastante importantes para que el funcionamiento del
equipamiento se adecuado y no tenga una operacion de actividades con distintas

falencias.

Figura 15

Tabla normativa para mercados y plazas minoristas

Normativa Ecuatoriana
Servicios higiénicos 1 bateria sanitaria por cada 81-100

personas, puertas de 0.8 m.

Radio de giro 7,35 m para automdviles con distancia

méaxima de 3,05 m entre ejes.

Estacionamientos 10 plazas por cada 100 personas; 1

plaza por cada 10 trabajadores.

Area auxiliar Comercio con area Gtil mayor a 1000
m2 debe contar con cuarto de

emergencia (enfermeria).

Radio de giro 7,35 m para automdviles con distancia

méaxima de 3,05 m entre ejes.

Estacionamientos Comercio mayor a 1000 m?, 1 plaza

por cada 20 m2y 10% para

carga/descarga.
Circulacién peatonal 1,6 m libre de obstaculos.
Ciclovias 2,40 m en doble sentido
Ancho de carril 3,65 m minimo

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Ordenanzas Municipales
Las ordenanzas municipales se encargan de regular el uso, ocupacion y
gestion del suelo dentro del territorio cantonal, y de esta manera poder lograr un

desarrollo ordenado, y funcional segun las necesidades de la poblacion. En este
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sentido, las ordenanzas del canton representan un marco regulatorio fundamental
para el desarrollo de propuestas arquitectonicas, al delimitar condiciones bajo las
cuales se deben desarrollar los proyectos dentro del contexto local  (Gobierno
Auténomo Descentralizado Municipal de Latacunga, 2025).

De esta manera, segun la jurisdiccion cantonal de Latacunga, el articulo 72

establece las siguientes categorias del uso de suelo:

Residencial (R), Comercial, de servicios o mixtos (C), Multiple, comercial-
residencial (M), Industrial (I), Equipamiento (E), Proteccién del Patrimonio
Historico y Cultural (P), Agropecuario (AG), Forestal (F), Proteccidn ecoldgica

(Q), Aprovechamiento extractivo (AE), Proteccion de riesgos (PR)

Por lo que la actividad gastrondmica se enmarca dentro del uso comercial
y de servicios, mientras que el proyecto propuesto se configura como un
equipamiento urbano de caracter cultural y econémico, lo cual apoya el desarrollo
urbano del canton.

Asimismo, en el articulo 64 se establece que "En todo proceso de
redesarrollo se debera asignar obligatoriamente un porcentaje no menor al 15% y
maximo 35% de la intervencion para equipamientos comunitarios” (Gobierno
Autonomo Descentralizado Municipal de Latacunga, 2025). Por lo tanto, se
evidencia la importancia de los equipamientos como elementos fundamentales
para el desarrollo social y urbano, dentro de los cuales se inscribe la propuesta de

un centro gastronémico cultural.

Reglamento turistico de alimentos y bebidas

En la normativa ecuatoriana este reglamento regula, clasifica, categoriza,
controla, y establece requisitos para el ejercicio de la actividad turistica de
alimentos y bebidas. En primera instancia se habla de la tipologia del
establecimiento en el que se debe orientar la propuesta; como se menciona en el
Art.14, los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se clasificaran en: a)
Cafeteria, b) Bar, ¢) Restaurante, d) Discoteca, e) Establecimiento mavil, f) Plazas
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de comida, g) Servicio de catering (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2018).

Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (PDOT)
El PDOT 2020-2040 del cantdn Latacunga establece la necesidad de
generar espacios publicos que fomenten el desarrollo econémico, social y cultural,

y que estos permitan la integracion social de la poblacién, siendo esta su propuesta:

Se propone la creacion de un sistema de espacios publicos que sirva como
eje estructurador, ordenador y articulador socio territorial de la ciudad. La
red propuesta contempla areas caminables que revitalizaran el espacio
publico, integrando la ciudad en sus &mbitos social, cultural, ambiental y
econémico (Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal del Cantédn
Latacunga, 2020).

Pues como se menciona en el escrito, el Gobierno Auténomo
Descentralizado (2020) tiene como competencia “Preservar, mantener y
difundir el patrimonio arquitectonico, cultural y natural del cantén y

construir los espacios publicos para estos fines”.

De igual forma, el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (2020)
ya cita la necesidad de crear espacios de esta tipologia dentro del componente socio
cultural, en el apartado de trabajo decente y crecimiento econémico; por lo que la
propuesta de un centro gastronomico cultural concuerda con los lineamientos
territoriales al constituirse como un espacio de encuentro, identidad y promocion

cultural.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA
2.1.Método

La investigacion se desarrolla mediante un enfoque inductivo—deductivo. En
primer lugar, se aplica el método inductivo ya que se realiza un levantamiento de
informacion mediante observacién in situ y entrevistas semiestructuradas, que
permiten identificar las dinamicas de uso del espacio, las condiciones de los puestos
gastronémicos y las necesidades de los actores involucrados en la parroguia San
Buenaventura, pues como sefiala Hernandez et al. (2014), en los estudios cualitativos
“los datos se recolectan con el propdsito de comprender fendmenos desde la
perspectiva de los participantes en su ambiente natural” (p. 9).

Posteriormente, se utilizara el método deductivo, derivando en un anélisis de
referentes, los cuales permitiran elaborar un panorama mas claro sobre el
funcionamiento hacia donde tiene que desarrollarse la propuesta, y de esta manera
aplicar los lineamientos arquitecténicos obtenidos. se incorpora el método deductivo
mediante la revision de referentes, segiin Hernandez et al. (2014), el enfoque deductivo
implica el uso de teorias y conceptos previos para orientar el analisis e interpretacion

de los datos.

2.2. Enfoque de investigacion

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque cualitativo, el cual
permite el entendimiento de las dindmicas sociales, culturales y espaciales del lugar,
las cuales se vinculan a la gastronomia local. Este enfoque permite un analisis preciso
sobre aspectos de la identidad, percepcion y experiencia del usuario con respecto a
cémo se desenvuelve en el espacio arquitectonico, y la experiencia que desarrolla como

usuario.

2.3.Modalidad
Documental o bibliografica

La modalidad documental se basa en la recopilacion y andlisis de informacion
proveniente de fuentes secundarias, como libros, tesis, articulos cientificos, normativas

y documentos oficiales. De acuerdo con Fidias Arias (2012), la investigacion
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documental se basa en el estudio de datos previamente elaborados, con el fin de
construir un marco teorico que sustente el desarrollo de la investigacion. En este caso,
esta modalidad permite fundamentar conceptualmente el proyecto arquitectonico, asi

como incorporar criterios normativos y antecedentes relevantes.

De campo

La modalidad de campo es aquella que permite recolectar informacion
directamente del lugar en donde se suscita un fendmeno de estudio. Como menciona
Hernandez Sampieri et al. (2014) en este tipo de investigaciones los datos que se
obtienen facilitan una mayor compresion del problema debido a que se tiene una
observacion directa del sitio y el analisis de sus condiciones fisicas, sociales y
culturales, lo cual resulta fundamental para el desarrollo de una propuesta

arquitectonica que beneficie de manera significativa al entorno.

2.4.Nivel de Investigacion

En la presente investigacion se desarrolla un analisis de tipo descriptivo, el cual
permite detallar las condiciones, dindmicas y actores relacionados con el uso del
espacio publico y la actividad gastronémica en la parroquia San Buenaventura. De
acuerdo con Hernandez Sampieri et al. (2014), el estudio descriptivo se basa en la
recoleccion de informacion sobre variables o conceptos especificos, con el fin de
comprender un fendmeno determinado. En esta linea, es importante reconocer los
elementos que seran analizados y sobre qué actores se obtendrd la informacion,

permitiendo asi una comprension estructurada y detallada del objeto de estudio.

2.5. Disefio de Investigacion
2.5.1. Poblacién y Muestra
Muestreo no probabilistico
La poblacion de estudio estd conformada por los habitantes de la parroquia
San Buenaventura, asi como por los actores vinculados a la actividad gastronémica
local, incluyendo comerciantes informales, emprendedores y usuarios potenciales

del espacio. La muestra se define de manera intencional, considerando a aquellos
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actores que presentan una relacién directa con la problematica de estudio,
permitiendo obtener informacion relevante para el desarrollo del proyecto

arquitectonico.

2.5.2. Tipo de Muestra

En cuanto al tipo de muestra, se utilizara un muestreo no probabilistico de
tipo intencional o por criterio, en el cual los participantes son seleccionados
deliberadamente en funcion de la relacion que tenga con el objeto de estudio. Pues,
segun Hernandez Sampieri et al. (2014), este tipo de muestreo es caracteristico de
la investigacion cualitativa, ya que permite centrarse en casos significativos que

contribuyen a la comprension del fenémeno analizado.

2.5.3. Tamarfio de Muestra

En investigaciones de enfoque cualitativo, el tamafio de la muestra no se
determina mediante férmulas estadisticas, sino a partir del criterio de saturacion
tedrica, el cual implica incorporar participantes hasta que la informacién recolectada
deja de aportar nuevos hallazgos relevantes para las categorias de anélisis
(Hernandez Sampieri et al., 2014). En este sentido, las cantidades planteadas en la
presente investigacion son de caracter estimativo y podran ajustarse durante el

trabajo de campo en funcion de la saturacion de la informacion.
Entrevistas semiestructuradas

Las entrevistas semiestructuradas apoyan en evidenciar empiricamente la
percepcidn de los visitantes Las entrevistas semiestructuradas aportaran evidencia
empirica sobre la percepcion de los usuarios, la apropiacion del espacio y las
necesidades vinculadas a la actividad gastrondmica, lo cual contribuira al desarrollo

de una propuesta arquitecténica contextualizada.

En el caso de las entrevistas semiestructuradas, se propone un rango
estimado de entre 12 y 18 participantes, siguiendo el criterio de saturacion teorica.
De acuerdo con Guest, Bunce y Johnson (2006) , en muestras relativamente

homogéneas la saturacion suele alcanzarse alrededor de las 12 entrevistas; sin
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embargo, cuando existe diversidad de perfiles, es recomendable ampliar el nimero
de participantes hasta un rango de 15 a 20 para asegurar la consistencia de los

patrones identificados.

Observaciones in situ

En relacion con las observaciones in situ, se prevé realizar un total de cinco
sesiones de observacion distribuidas en distintos momentos temporales,
incluyendo dias laborales, fines de semana y jornadas con mayor afluencia de
personas, con el fin de identificar variaciones en el uso del espacio. Segun Flick
Uwe (2015), un rango de entre 5 y 10 observaciones exhaustivas resulta suficiente
para reconocer patrones de comportamiento y dinamicas de uso en espacios

urbanos.

El tamafio de la muestra no se determina mediante formulas estadisticas,
sino a partir del criterio de saturacion teorica, el cual implica incorporar
participantes hasta que la informacion recolectada deja de aportar nuevos hallazgos
relevantes para las categorias de analisis (Herndndez Sampieri et al., 2014). En este
sentido, las cantidades planteadas en la presente investigacion son de carécter
estimativo y podran ajustarse durante el trabajo de campo en funcion de la

saturacion de la informacion.

Tabla 2

Resumen del tamafio de la muestra

TECNICA UNIDAD RANGO OBJETIVO
Entrevistas Personas 12-18 Registrar flujos, zonas de
Semiestructuradas permanencia, usos, y puntos

de concentracion
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Observaciones in situ  Sesiones 5-10

Recolectar conocimiento de

las memorias y percepciones

Nota: Elaboracién propia, 2026.

2.5.4.Seleccion de Muestra

La seleccidn de la muestra en investigaciones cualitativas no se basa en criterios

probabilisticos, sino en la pertinencia y relevancia de los participantes en relacion

con el fendmeno de estudio. Segun Hernandez Sampieri et al. (2014), “en el

muestreo cualitativo los participantes se eligen por su capacidad para aportar

informacion valiosa y no para representar estadisticamente a la poblacion™ (p.

386). En este sentido, la presente investigacion adopta un muestreo no

probabilistico de tipo intencional o por juicio, orientado a la identificacion de

actores clave vinculados a la actividad gastronémica y al uso del espacio publico

en la parroquia San Buenaventura.

En el marco de este estudio, se consideran los siguientes grupos de

participantes:

e Comerciantes gastronomicos

e Visitantes del sector

e Arquitectos/Profesionales del disefio

Figura 16
Grupos focales

CATEGORIA

PERFIL

APORTE

Comerciantes

gastrondémicos

Vendedores de alimentos
formales e informales que
desarrollan su actividad
en la plaza y sus
alrededores.

Testimonio  sobre las
condiciones actuales de la
actividad gastronémica y
las necesidades

espaciales.
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Habitantes y visitantes Personas que frecuentan

del sector

la plaza para actividades
sociales y consumo de

alimentos.

Percepcion, uso y
apropiacion del espacio.

Arquitectos/Profesionales

del disefio

Arquitectos con
experiencia en disefio
arguitectonico,

equipamientos publicos y
proyectos  relacionados
con espacios

gastrondémicos.

Criterios  técnicos vy
proyectuales para el
disefio del centro

gastronémico, incluyendo

organizacion espacial,
funcionalidad,
integracion  urbana 'y

estrategias sostenibles.

Nota: Elaboracion propia, 2026.

2.6. Técnicas de Estudio

En el presente trabajo de investigacion se emplean diversas técnicas de estudio

e instrumentos que permiten la recoleccion, organizacion y analisis de la informacion.

De acuerdo con Hernandez Sampieri et al. (2014), las técnicas corresponden a los

procedimientos utilizados para obtener informacion; no obstante, los instrumentos

constituyen las herramientas especificas mediante las cuales se registran los datos (p.

397-405). En el caso del enfoque cualitativo, la recoleccion de informacion permite

entender el problema o fendmeno a estudiar desde su contexto, y de esta manera poder

responder a los objetivos planteados mediante herramientas e instrumentos que

garanticen coherencia en el proceso de investigacion y el desarrollo de la propuesta.

Tabla 3

Cuadro de técnicas y herramientas por objetivo

OBJETIVO

TECNICA

HERRAMIENTA
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Analizar las condiciones fisicas,

ol smicas del Analisis documental Recopilacion de
sou.a e§ y econémicas _e informacion
territorio de la parroquia San
Buenaventura. Observacion, recorrido  Ficha de

in situ observacion
Ficha de
observacion
funcional
Entrevistas Guia de preguntas
semiestructuradas segun grupo focal.
Establecer lineamientos Analisis de referentes Anadlisis grafico y
arquitectonicos, a partir del fichas de analisis

analisis de casos y referentes,

para optimizar la funcionalidad,

espacialidad y forma del

proyecto. Estrategias de disefio Matriz comparativa
(lineamientos)

Revision bibliografica Fichas bibliogréaficas
y esquemas
bioclimaticos

Propuesta arquitecténica Memoria
arquitectonica

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Objetivo Especifico 1
Observacidn, y recorrido in situ

La observacion directa constituye una de las principales técnicas de recoleccion
de informacion en la presente investigacion, ya que este método permite analizar de
manera empirica las condiciones reales del espacio publico y las dindmicas asociadas
a la actividad gastrondmica en la parroquia San Buenaventura. Segin Hernandez
Sampieri et al. (2014), la observacion en estudios cualitativos ayuda a comprender los
fendbmenos en su contexto, registrando comportamientos, interacciones y

caracteristicas del entorno sin intervenir en ellos.
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El recorrido in situ tiene el propdsito de identificar aspectos fisicos, espaciales
y funcionales de cada puesto de comida, y poder analizar variables como el flujo de
usuarios, la permanencia en el espacio, los puntos de concentracién de actividad
gastrondmica, las condiciones de accesibilidad, el estado del mobiliario urbano, y la

identificacién de elementos culturales.

La recoleccion de informacion se realizara mediante fichas de observacion, y registros
fotograficos las cuales han sido creadas por autoria propia. De esta manera, a cada
puesto gastronomico se le aplicaran dos fichas: la primera ficha esté orientada a evaluar
las caracteristicas formales y espaciales (configuracion fisica, distribucion y elementos
constructivos), y la segunda ficha, evaluara condiciones culturales que se pueden
observar en las dinamicas de uso del sitio. De esta manera, gracias a las herramientas
empleadas, la tabulacion de los datos recopilados creara una base fundamental para el
diagnostico del sitio de estudio, permitiendo asi generar criterios orientados al contexto

de la parroquia y sus necesidades.
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Figura 17

Modelo de ficha formal/espacial

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°
FORMALIZACION Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: Hora: Lugar:

1. Condiciones del espacio

Estado del espacio: ~ Tipologia de puesto: [luminacidn Ventilacion Mabiliario:
Bueno O (arrito mavil O Buemo O suficente () Suficiente ()
Regular O Puesto temporal (carpa) () Regular O Insuficiente () Insuficiente O
Malo O Local ijo O Ml O Noexiste o  Noexiste O

2.Infraestructura y servicios

Acceso a agua Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccionsolar  Presencia de basureros
si O i O i O i O Adecua.du O
N O N O N O N O Insuficiente (O

Noexiste O

3. Organizacion espacial

Dsitribucidn del puesto:  Espacio disponible: ~ Relacidn con otros puestos  (antidad de usuarios  Permanencia

Ordenada O Amplio O Separade O Bja O e O
Desordenada (O Reduddo O Agrupade O Media O Media O
Alta O larga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis

\ _/

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 18

Ficha de observacion cultura y /gastronémica

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONOMICO

1.Identificacion cultural del puesto

S O 'r;riitilacmnal local O i O Bajz' @)
N O - O N O Meda O
No tradicional (O ANMa O
2.Expresidn cultural del espacio
S§ O (lara O i O Solo consumo O
No O Difusa O N O Encuentro social O
Inexistente () Permanencia prolongada O

3. Registro fotogréfico

Imagen del puesto

- J

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Entrevistas semiestructuradas

Una técnica fundamental para la recoleccion de informacion cualitativa son las
entrevistas, ya que permiten obtener percepciones, experiencias y opiniones de los
actores vinculados al area de estudio. Segun Roberto Hernandez Sampieri et al. (2014),

este tipo de entrevista se caracteriza por el uso de una guia de preguntas flexible que
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facilita profundizar en los temas de interés sin limitar la espontaneidad de los
participantes.

Las entrevistas se efectuaran a los siguientes grupos focales: comerciantes
gastrondmicos, visitantes del sector, y finalmente arquitectos. Las entrevistas nos van
a permitir comprender las dindmicas sociales, culturales y econémicas relacionadas
con la actividad gastronomica en la parroquia San Buenaventura, ademas de
conocimiento sobre infraestructura gastronémica y su disefio 6ptimo. Para su
aplicacion, se utilizard una guia de seis preguntas abiertas, lo que permitira sistematizar

la informacién y analizarla posteriormente.

Figura 19

Formato de entrevista a visitantes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISEFIO Y ARQUITECTURA

ENTREYISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES
Objetivo:

Analizar la percepcidn, uso y nivel de satisfaccion de los usuarios respecto al espacio pdblico y a la actividad
gastrondmica, identificando problemas, habitos de consumo y expectativas de mejora.

Preguntas:

o ;Con qué frecuencia visita la plaza o este sector y qué actividades realiza principalmente?

o #Suele consumir alimentos en Iz zona? ;Come calificaria la experiencia (comodidad, higiene, organizacidn)?
o #Qué problemas ha ohservado en el espacio piiblico relacionados con la venta de comida?

o ;Le gustarfa contar con un espacio organizado y adecuado para el consumo de alimentos? ;Por qué?

o ;Qué caracteristicas considera importantes en un lugar destinado ala gastronomia y encuentro social?

o #Como influye este espacio en su percepcion de la parroquia San Buenaventura?

. J

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 20

Formato de entrevista a comerciantes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA DIA/MES/ARO
COMERCIANTES GASTRONOMICOS
Objetivo:

Identificar las condiciones reales de trabajo, necesidades, problematicas y disposicidn de los comerciantes frente a
procesos de formalizacion y reorganizacidn espacial.

Nombre: Género:

Ocupacidn: Masculino
Edad: @ femenino

Preguntas:

o iDesde hace cuanto tiempo vende alimentos en este sector y como ha sido su experiencia?

o ;Cudles son las principales dificultades que enfrenta al trabajar en este espacio (infraestructura, servicios,
clima, control, etc.)?

o ;Qué tipo de mejoras considera necesarias para desarrollar I3 venta de manera mas adecuada y segura?
o ;Estarfa dispuesto(a) a trasladarse a un espacio organizado como un centro gastrondmico? ;Por qué?

o ;Qué caracterfsticas cree que deberia tener un puesto para la venta de alimentos (ubicacion, servicios,
tamaio, comodidad)?

o ;6mo cree que cambiaria su actividad si tuviera un espacio fijo, organizado y con servicios adecuados?

-

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 21
Formato de entrevista a arquitectos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

DIA/MES/AND
ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA

ARQUITECTOS
Objetivo:

Recopilar criterios técnicos y proyectuales para el disefio de un centro gastronomico cultural, en funcion de la
organizacion espacial, funcionalidad y relacian con el contexto urbano.

Nombre: Género:

Ocupacidn: @ Masculino
Edad: Femenino

Preguntas:

;Qué criterios considera fundamentales para el disefio de un equipamiento gastrondmico en espacio piblico
o urbano?

iémo deberia organizarse espacialmente un centro gastrondmico para garantizer funcionalidad y flujo
eficiente de usuarios?

;Qué estrategias arquitectdnicas permitirian integrar este tipo de equipamiento con el contexto urbano
existente?

#Qué errores comunes ha observado en proyectos similares y como podrian evitarse?

° ;(émo se pueden incorporar criterios de sostenibilidad en el disefio de espacios gastrondmicos?

o FComo disefiar un equipamiento gastrondmico que respete y mantenga préacticas tradicionales sin imponer
\ una logica excesivamente rigida o moderna? /

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Objetivo Especifico 2
Analisis de referentes

La revision de referentes arquitectonicos es una técnica de investigacion que
consiste en el andlisis de proyectos similares al objeto de estudio, con el fin de
identificar estrategias de disefio, soluciones espaciales y criterios funcionales
aplicables a un nuevo contexto. Este proceso permite comprender como otras
propuestas han resuelto problematicas afines, aportando al desarrollo de una base

conceptual y proyectual.
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Figura 22
Ficha de analisis de referentes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE REFERENTE N

“Disefia de un centro gastrondmice cultural en |2 parraquiz de San Buenaventura, Letacunga”

Wombre provecto:
Autor(es):

Ubicacidn: Imagen de referencia

Tipologia:
Adig:
juaa:

Descripridn:

Categoria de andlisis

» Concepto y volumetiia
Sistema » Relacidn forma-funcidn
formaldcompositive « Proporcidn v escala

» Compasicién peométrica

« Hiciencia estructural
Sistema estructural « Flexibilidad para modificaciones
futuras

« (rganizacitn espacial adaptable
» Multifuncionalidad y jerarquia
Sistema funcional dlara
« heeesibilidad universal y
drculacion eficiente

« |luminacion natural y ventilacian

il
Sistema ambiental izt : :
» Lsode estrategias pasivas
{sombra, zislamienta)
Sistema tecnoldgico « LUst de tecnodopias inclusivas

o J

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Tabla 4

Matriz sintesis de referentes

ANALISIS REFERENTE 1 REFERENTE2 REFERENTE 3

Informacion General

Sistema Formal

Sistema Funcional

Sistema Ambiental

Sistema Tecnoldgico

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Revision Bibliogréafica

La revision bibliogréafica se emple6 como técnica para identificar y analizar
enfoques tedricos y estrategias bioclimaticas relevantes para el contexto de estudio.
Citando a Hernandez et al. (2014), este tipo de revision permite fundamentar
tedricamente una investigacion y orientar la toma de decisiones a partir del analisis
critico de diversas fuentes. Como herramienta, se emplearan fichas bibliogréaficas en
las que se sintetizan y contrastan los aportes de distintos autores en torno a cada
estrategia bioclimatica. Cada ficha integra un analisis comparativo de la literatura
revisada, acompafiado de un grafico de elaboracién propia que representa de manera
esquematica la estrategia estudiada, facilitando su comprension y posible aplicacion en

el proyecto.

Figura 23
Ficha bibliografica
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA BILIOGRAFICA N°

Autor (es):
Afio:
Titulo:

Fuente:
Editorial:

Estrategia bioclimatica:

Resumen/Idea principal:

Recuperado de:

- J

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Objetivo especifico 3
Propuesta arquitectonica

La propuesta arquitecténica constituye la fase de sintesis del proceso
investigativo, en la cual se integran los resultados obtenidos del analisis teérico, del
estudio del contexto y de los referentes arquitectonicos. En esta etapa se desarrolla el
disefio de un centro gastronémico cultural en la parroquia San Buenaventura,
considerando aspectos funcionales, espaciales y culturales que respondan a las
necesidades identificadas. Segun Peter Zumthor (2006), el proceso proyectual debe
trascender la mera resolucion funcional, buscando generar espacios con significado a
partir de la relacion entre el lugar, los materiales y la experiencia del usuario. De esta
manera, la propuesta arquitectonica se concibe como una respuesta integral que articula
lo técnico y lo sensorial.
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Figura 24
Disefio metodoldgico

?@@?ﬁ

Método Modalidad Nivel investigacidn Tipodemuestra  Tamaio de muestra Tecnicas de estudio
Método inductivo-deductivo  Enfoque cualitativo Enfoque proyectual Nivel descriptivocon  Actores vinculados: Muestreo no Definido por Seleccion intencional Enfoque proyectual
Andlisis del contextoylas  orientadoala basadoenla interpretacion de comerciantes, probabilistico por saturacion tedrica de actores clave basadoenla
dindmicas del lugar / comprension del experiencia sensorial  variables espacialesy  habitantes, visitantes criterio o juicio. (entrevistas y segln relevancia al experiencia sensorial
aplicacion de fundamentos ~ fenomeno social y y el contexto (Peter sociales. y autoridades. observaciones). estudio. yel contexto (Peter
tedricos en a propuesta espacial. Zumthor). Zumthor).

Nota: Elaboracion propia, 2026.

2.7. Operacionalizacion de Variables

La operacionalizacién de variables consiste en transformar conceptos tedricos

en elementos concretos, observables y aplicables, que puedan ser analizados de manera

sistematica
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Figura 25

Operacionalizacion de variable independiente

Concepiualiz Técnicas &

Variable Dimensiones Indicadores

acion Instromentos

Centro Orzanizacion Distribucion ;Existe zonificacion  Analiziz de
gastronomice  espacial ¥ da espacios claraT referentes (ficha
callpgral funcionzl . de analisi
' Fialacion i5e diferencian y isis}
funcicnal arezs piblicas ¥
vadaz?
Fhajos de i
= circulacidn i EZe consideran Estrategias de
flujos de nsnariosT dizefio (Matriz
H COMmparativa)
=]
E" Disenio zostenibla  Estrategias ;5 sprovechs Fewizidn
E bioclimiticzs  iluminacidn bibliogrifica
T namral? {Ifiliag.rar_nfas %
. bioclimaticas)
TECFE0S i5e aplican

. egiraterias pazivas?
Faalacion con

al antormo i5e considera
mansjo de
residuosT

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 26

Operacionalizacion de variable dependiente

Concepiualiz

Variable Dim ensiones

acion

Indicadores

Tecnicas &
Instromentos

Fevalorizacio  Fommalizacionde  Hivel da :Los puestos Ohzervacion, in
ndzla 1z actividad formalidad de  cuentan con zim (fichaz de
gastronomia Eastrondmica lo= puestos parmisos de observacidn v
local . funcionamiento? Tegiztro
Condiciones fatnerifice)
saAnitarias i Cumplen normas
bazicas de higiens? — Entrevistas
Accesoa .

. . samiestructurada
servicios ;Dvzponen de agua = (Guiade
bazicos v electricidad? )

PIEEUNLEE Y
Organizacion  ;Existe ordenenlz  grzbadora)
del comercio ubicacidn da los
E puestosT
E Identidad v Prezancia de i5e ofertan platos Ohzervacion, in
preservacion camida wradicionales del zim (fichaz de
2 Eastrondmica tradicional zactor? observacidn)
Tranzmision iLos conocimientos  Entrevistas
de saberes culinarios son zamiestructurada
culinarios ranzmitidos = (Fpia de
“Valor cultural generacionzlmente?  pregumntaz v
del alimento ;L o= nsnarios grabadora)

Percepcion de

recongscen valor

identidad i'ﬂ :’iﬂiﬁ

local = :
;La gastronomia
refleja identidad
local?

Nota: Elaboracion propia, 2026.

CAPITULO IIl. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Andlisis y discusion de resultados
En este apartado se presenta la informacion obtenida y sintetizada a partir de las
Tabla 3

Cuadro de técnicas y herramientas por objetivo, en coherencia con la metodologia

herramientas y técnicas descritas en la

planteada. Los resultados se organizan y se presentan de acuerdo con cada uno de los
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objetivos especificos de la investigacion, permitiendo una lectura estructurada y su

posterior analisis.

Resultado del objetivo especifico 1
Observacién y recorrido in situ

En las observaciones realizadas mediante las fichas técnicas, se logro
evidenciar varios aspectos fundamentales para evaluar las condiciones en las que se
encuentra la parroquia con respecto a sus actividades gastrondmicas. Se levanto la
informacion en un total de 18 puestos gastrondmicos los cuales se ubican en la calle
San Bartolomé, y alrededor de la Plaza Central. Para facilitar la comprension de la
informacion levantada, a continuacion, se presenta un mapa con el recorrido realizado

y la ubicacién de los puestos gastronémicos del sector.

Figura 27

Recorrido de puestos gastronémicos

M@ a
Q@

@
(1 B @
® ¢ Q ® 0 @@®®®

CALLE SAN AGUSTIN

CALLE M

0 50 100 150 200 ESCALA MICRO
3 fam © russtocasronGMIco RED DE PUESTOS GASTRONGMICOS

Nota: Elaboracion propia, 2026.
Las observaciones realizadas a través de las fichas fueron recolectadas a partir

de diferentes categorias, enfocadas a evaluar las condiciones formales, espaciales y

culturales de cada puesto gastronomico. La ficha “Formalizacion y Condiciones
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Espaciales” contiene cuatro bloques, siendo estos: 1. Condiciones del espacio, 2.
Infraestructura y servicios, 3. Organizacion espacial, y 4. Croquis de la distribucion.

La ficha “Componente cultural y gastronomico™ contiene dos categorias: 1.
Identificacion cultural del puesto, y 2. Expresion cultural del espacio.

A continuacion, se presenta la ficha cultural junto con la sintesis correspondiente de
cada categoria analizada.

Figura 28

Ficha Componente cultural y gastronémico

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACUILTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONBMICO

1.|dentificacion cultural del puesto

i O ;r.atilcmnal local (O i O :IHJ; O
ixta

N O B O N O edia O
Notradicional () Mtz O

2.Expresion cultural del espacio

e) (lara O O Solo consumo O

N O Difusa O N O Encuentro social O
Inexistente O Permanencia prolongada O

3. Registro fotografico

Imagen del puesto

N J

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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En cuanto al primer bloque se evidencio la presencia de platos tipicos en todos
los puestos gastronomicos, aunque en algunos casos también se ofertan alimentos no
tradicionales. De igual forma, segun las fichas analizadas, en los 18 puestos se observa
de manera visible la preparacion de los alimentos y la interaccion con el cliente alcanza

un nivel medio durante el proceso de venta.

Con respecto al bloque de expresion cultural, se evidencié que en todos los
puestos la presencia cultural se presenta a través del uso de ingredientes locales y
preparaciones tradicionales. No obstante, la identidad visual de los puestos presenta
escasos elementos representativos de la cultura local, por lo que el espacio no logra
transmitir una imagen cultural.

Finalmente, en cuanto al analisis del registro fotografico se elaboré un collage
a modo sintesis, en los cuales se muestran las imagenes tomadas de cada puesto
gastronémico con relacion al mapa de la Figura 27

Recorrido de puestos gastronomicos.
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Figura 29

Collage puestos gastronémicos

(P

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 30

Ficha Componente formal y espacial

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°
FORMALIZACION Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: Hora: Lugar:

1.Condiciones del espacio

Estado del espacio:  Tipologia de puesto: lluminacidn Ventilacion Mobiliario:
Bueno (O Carrito movil O Beno O Sufiiente O Suficiente ()
Regular O Puestotemporal (carpa) () Regular O Insuficiente () Insuficiente O
Mo O Local fijo O Ml O Noeiste (O Noexiste (O

2.Infraestructura y servicios

Acceso aagua Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccidn solar  Presencia de basureros
i O i O i O e Adecua‘do O
No O No O N O No O Insuficiente ()

Noexiste O

3.0rganizacion espacial

Dsitribucidn del puesto:  Fspacio disponible:  Relacin con otros puestos  (antidad de usuarios ~ Permanencia

Ordenada O Amplio O Separado O Bja O ta O
Desordenada (O Reduide O Agrupada O Media O Media O
Atz O lrga O

4. Croquis de la distribucion

(roquis

- /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

En cuanto al primer bloque, “condiciones del espacio”, se evidencia que la

tipologia de puesto que predomina en el lugar es el local fijo con un total de 9 puestos,
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seguido del puesto temporal (carpa) con un total de 8 puestos y finalmente el carrito
movil con 1 puesto. Con respecto a la iluminacion, los locales fijos presentan un nivel
regular/malo, debido a que la entrada de luz natural se limita Gnicamente a los vanos
ubicados en la parte frontal, y no existen aperturas laterales que permitan una mejor
distribucién luminica en el interior.

Por otro lado, los puestos temporales y carritos moviles presentan mejores
condiciones de iluminacidn natural, ya que su configuracién abierta facilita el ingreso
de luz. En cuanto a la ventilacion, en los locales fijos se evidencia la falta de ventanas
que permitan una circulacion adecuada; sin embargo, en las otras dos tipologias la
ventilacion es buena debido a la falta de cerramientos en la configuracion del puesto,
la cual permite una circulacion correcta del aire, calor y olores. Finalmente, se observa
mobiliario en todos los locales fijos y en algunos puestos temporales, a diferencia del

carrito movil que carece de mobiliario en su totalidad.

Figura 31

Registro grafico de las condiciones espaciales

SE=ET. - (1

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Carencia de mobiliario = =

En lo que respecta al segundo bloque “Infraestructura y servicios”, se observo
que los puestos temporales (carpas) y los carritos méviles carecen de acceso a agua
potable, electricidad, y sistema de desague, a diferencia de los locales fijos en los cuales
en su mayoria se tiene acceso a estas condiciones. Por otro lado, se observé que todos
los puestos tienen proteccion solar, ya sea por losa en el caso de los locales fijos, o por
cubiertas a base de lona en el caso de las carpas y carritos maéviles. Finalmente, en

cuanto al dltimo punto de este bloque, se identifico la carencia de basureros en la
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mayoria de puntos evaluados, por lo que la acumulacion de basura en el lugar era

evidente.

Figura 32
Registro gréafico de las condiciones espaciales

g 2 ] \."". ]

- Acumulacion de basura

Nota: Elaboracion propia, 2026.

En el tercer bloque “Organizacion espacial”, se observd que la mayoria de los
puestos estan dispersos y en su interior se encuentran desordenados debido a la mala
distribucion espacial, ademas, en los puestos fijos y temporales el espacio de
circulacién y preparacion de alimentos es reducido.

De igual forma, en cuanto a la cantidad de usuarios que se presentan en los
puestos de venta, se mantiene en un nivel moderado. Sin embargo, la permanencia de
los usuarios se condiciona mediante la tipologia del puesto gastronémico, siendo media

alta en los puestos fijos y temporales, y baja en los carritos moviles.

Figura 33

Registro gréafico de las condiciones espaciales

s

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Para el andlisis del ultimo bloque, se elaboré una matriz sintesis en la cual se
sistematizan las distintas tipologias de los puestos de venta que se lograron identificar
en el sector. Esta matriz permite observar la distribucion y caracteristicas de cada
tipologia, facilitando el analisis de las dindmicas de preparacion de alimentos y las

condiciones espaciales en las que se desarrollan estas actividades.

Tabla 5
Matriz sintesis de la tipologia de puestos de venta

TIPO DE
PUESTO

# DE PUESTOS DESCRIPCION CROQUIS

: € CARRITO MOVIL
U n I d ad Com pacta y Unidad compacta sobre ruedas que concentra

las tres zonas en un espacio lineal.

desplazable que integra N

1 (P3) preparacion, cocciény [ Ek g
lavado en un espacio

PREPARACION COCCION LAVADO

minimo

ATENCION AL CLIENTE

Estructura desmontable
@ PUESTO TEMPORAL

- que organiza las areas en AR R i i et
E . : . Lnspone de un a’re’a redugidaupara tneysas

8_ 8 (PZ-P4-P5- COﬂflgUf&CloneS SImpIes OPCIGN EN U CON MESAS

E = + PREPARACI
@ P12-P15-P16- (L o U), incorporando () Ba

% P17-P18)  una pequefia zona de 20 |

: * LAVADO
a mesas para consumo

ATENCION AL CLIENTE

inmediato.
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Espacio permanente con

mayor superficie y © LOCALFII0
Organizacion uncional, e
9 (P1-P6-P7- —_— =
i) que incluye areas R |
T P8-P9-P10- ) e
= completas de trabajo, - -
o P11-P13-P14- . ) O N | e
9 zona amplia de mesas N o
P19) _ - g8 9.
para clientes y servicios . g{ 9
complementarios como oo cume
bafio.

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Esta matriz sintesis demuestra que existen tres tipologias de puestos
gastrondémicos en el sitio, cada una con distintos niveles de permanencia, en donde el
paso de lo movil a lo fijo implica diferentes dindmicas y estructuras de cocina, pues lo
fijo implica una mayor infraestructura e incorporacién de servicios, a diferencia del

carrito movil o los puestos temporales.

Entrevistas Semiestructuradas

Como ya se menciond en el capitulo anterior, las entrevistas fueron realizadas
a tres grupos focales, los cuales son fundamentales en el proceso de consumo y
dinamismo gastrondmico, como lo son: comerciantes gastrondmicos y visitantes; asi
como a arquitectos y profesionales del disefio los cuales aportan una vision técnica
mediante criterios y lineamientos para el desarrollo del centro gastronémico. Las
entrevistas, al estar elaboradas bajo preguntas abiertas, permiten la recopilacion de
experiencias e informacion que ayudan a comprender la problematica desde distintos
puntos de vista.

A continuacion, se muestra el aporte que tuvo cada entrevista realizada a los

grupos focales, acompafiado de una reflexién por cada uno de ellos.
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Figura 34

Aporte de entrevista N°1 a comerciantes gastronomicos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
COMERCIANTES GASRONOMICOS

Aporte: La entrevista evidencia dificultades del espacio al realizar las actividades gastrondmicas, como la falta de
agua, sombra y espacio adecuado, lo cual afecta la experiencia del usuario y 1a del cocinero. Esto demuestra que la
creacitin de un espacio fijo, organizado, y con servicios adecuados los comerciantes trabajarian mas tranquilos. En
esta misma linea, se refuerza laimportancia de disefiar puestos equipados con servicios basicos (agus, desagie) y
\pruteccifm climtica, ademas de dreas organizadas que mejoren la imagen del lugar y la comodidad del consumidor. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Figura 35

Aporte de entrevista N°2 a comerciantes gastronomicos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
COMERCIANTES GASRONOMICOS

Aporte: El testimonio evidencia que, después de 20 afios continuos trabajando, siempre ha existido una alta
demanda que sostiene la actividad comercial, las condiciones informales como la falta de infraestructura fija y la
exposicion climtica limitan su desarrollo. De igual forma, existe la apertura de traslado hacia un centro
gastrondmico, y as respuestas resaltan la necesidad de centralizar la actividad gastronomica con infraestructura
sanitaria, lo que sugiere que el proyecto debe priorizar areas de preparacion adecuadas y zonas de permanencia

\para dlientes. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 36

Aporte de entrevista N°3 a comerciantes gastronomicos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
COMERCIANTES GASRONOMICOS

Aporte: Se menciona que existe falta de higiene y servicios basicos, lo que impacta directamente en la percepcidn
del cliente y en la calidad del servicio. Por lo que el disefio debe enfocarse en condiciones sanitarias dptimas,
gestion de residuos y arganizacion espacial, ya que estos factores no solo mejoran el trabajo del comerciante, sino

\que incrementan |a confianza del usuario. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Figura 37

Aporte de entrevista N°4 a comerciantes gastronomicos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
COMERCIANTES GASRONOMICOS

Aporte: En esta entrevista se menciona que el acceso a un centro gastrondmico seria bueno, mientras los puestos
de comida no sean tan costosos y de esta forma los vendedores puedan tener una ganancia significativa. Ademas,
se sefialan problemas de saturacion por la cantidad de puestos en el mismo sitio, lo que genera problemas de
ventilacion y falta de espacio para los clientes al sentarse, y para los vendedores al momento de cocinar. Por lo que
\se requiere un lugar mucho mas amplio, que respete el flujo de trabajo y que tenga un precio accesible. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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El andlisis de las entrevistas a comerciantes evidencia que la actividad
gastronomica en el sector es constante y genera ingresos, pero se desarrolla en malas
condiciones, lo cual afecta el potencial de las ventas y afecta la imagen de la parroquia
para quienes la visitan. Los principales problemas que se detectaron segun la
informaciodn recopilada en las entrevistas son: falta de infraestructura basica como
agua, desague, sombra y espacios fijos, desorganizacion del espacio, y la saturacion de
puestos sin una distribucion clara de los puestos.

Los vendedores manifiestan que existe la necesidad de espacios cubiertos, para
poder mejorar sus ventas, ya que en varias ocasiones esto constituye un problema
debido al clima, siendo un aspecto negativo para los visitantes también. Se evidencia
que existe una buena acogida por parte de los vendedores y los usuarios estarian
dispuestos a trasladarse a un centro gastronémico en donde exista una mayor
organizacion, aunque de cierta manera esta eleccion esté condicionada por la parte

econdmica que se requiera para cada puesto gastronomico.

Figura 38
Aporte de entrevista N°1 a visitantes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES

Aporte: Presenta una percepcidn bastante negativa debido a aspectos de baja comodidad, mala higiene y
organizacin deficiente, lo que impacta en la imagen turistica del lugar. Menciona la necesidad de espacios
adecuados que integren servicios de almacenamiento, limpieza, y bafios que eleve la calidad espacial para
pasicionar el sitio como un destino atractivo y no solo funcional. Ademds menciona que el lugar da una perspectiva
\demasiado comercial y deja a un lado la parte tradicional, perdiendo la esencia de la parrogquia. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 39

Aporte de entrevista N°2 a visitantes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES

Aporte: Menciona que visita la plaza los fines de semana y la experiencia es regular, ya que existe variedad
gastrondmica y el uso del espacio es recreativo, sin embargo estos aspectos positivos se ven limitados por
problemas de desorganizacion, acumulacion de residuos y falta de control sanitario, lo que afecta la experiencia del
visitante y también la del comerciante como tal. Ademds, evidencia la importancia de controlar flujos y evitar
congestion, especialmente en fines de semana, lo que implica pensar en circulaciones claras y jerarquizadas sin

\afedar el cardcter artesanal del lugar. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Figura 40

Aporte de entrevista N°3 a visitantes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES

Aporte: La mujer entrevistada frecuenta el lugar una vez al mes, y evidencia una preocupacion en torno a la
seguridad alimentaria, sefialando la exposicion directa de los alimentos al ambiente como un riesgo de
contaminacion. Ademas, menciona que el espacio no debe ser Gnicamente para consumo, sino también para
interaccion, con dreas de descanso y espacios de encuentro en donde diferentes grupos etarios puedan socializar.
Finalmente, menciona que el espacio actual no genera una buena percepcidn cultural, ya que se deberia rescatar el
Qalnr que la parroquia representa y asi aumentar el ndmero de visitantes y mejorar [a economia del lugar. j

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 41

Aporte de entrevista N°4 a visitantes

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES

Aporte: El visitante menciona que acude al espacio de manera regular para fines alimenticios y religiosos, no
obstante menciona que existe una dispersidn de los puntos de venta que afecta la organizacidn y el uso adecuado
del espaio piiblico, llegando hasta a invadir dreas destinadas a actividades recreativas. Esto aporta la necesidad de
consolidar un centro gastrondmico el cual sumente I3 comodidad de los visitantes, tenga el espacio suficiente para
cada local de comida, y un espacio limpio e incluso estético visualmente. Sin embargo, menciona que |3 percepcion
del espacio respeta el caracter artesanal y tradicional del lugar, y es esperable que no se vea un orden o

\mndernidad, /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

El analisis de las entrevistas dirigidas a visitantes manifiesta que la principal razén por
la que acuden a San Buenaventura es el consumo de alimentos, y la recreacion. Sin embargo,
se puede observar que los visitantes no sienten apropiacion por el lugar debido a las condiciones
deficientes del entorno como: falta de higiene, comodidad, y organizacion. Y aunque uno de
los usuarios no percibe una problematica urgente, esta diferencia refleja la normalizacion del
deterioro del espacio urbano, mas que la ausencia real de problemas.

De igual forma, se puede observar una falta de orden en cuanto a los puestos de comida,
los cuales generan congestion, y el uso del espacio se vuelve inadecuado. Frente a esta idea,
los visitantes manifiestan la necesidad de implementar mejores condiciones de limpieza,
seguridad, e infraestructura orientada a la dinamica del consumo gastrondmico. Y aunque, el
lugar mantiene su caracter tradicional dentro de la parroguia, su situacion actual limita el uso
de esta riqueza cultural como un espacio de encuentro y atractivo turistico, lo cual no permite

revalorizarla, a pesar de tener un gran valor historico.
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Figura 42

Aporte de entrevista N°1 a arquitectos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
ARQUITECTOS

Aporte: A partir de Ia entrevista realizada se identificd que la formalizacidn de los espacios gastrondmicos no debe
entenderse Gnicamente como un proceso de ordenamiento fisico, sino como una estrategia capaz de fortalecer la
dindmica social y cultural existente. El entrevistado destaca que el disefio arquitectdnico debe preservar las
practicas tradicionales y la interaccion espontanea entre comerciantes y usuarios, mediante espacios polivalentes,
dreas adaptables y zonas de libre interaccidn, evitando que el equipamiento funcione bajo I3 logica rigida de un

Qertado convencional. )

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Figura 43

Aporte de entrevista N°2 a arquitectos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISEND Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
ARQUITECTOS

Aporte: La entrevista realizada permitié comprender la importancia de concebir un centro gastrondmico como un
espacio de integracion social y cultural, més alla de su funcion comercial. Se destacd la necesidad de generar
ambientes flexibles, accesibles y vinculados al contexto local, incorporando estrategias sostenibles como el uso de
materiales de bajo impacto, ventilacion natural, vegetacion y sistemas de gestion de residuos. Asimismo, se
evidencid que la correcta organizacion de los flujos, 2 creacion de espacios de encuentro y el respeto por las
practicas gastrondmicas tradicionales son aspectos fundamentales para garantizar el éxito y Ia apropiacion

\ comunitaria del proyecto. /

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Resultado del objetivo especifico 2
Analisis de referentes

En cuanto a este analisis se tomaron tres referentes los cuales, en conjunto logran
retratar la idea central de lo que se quiere obtener al finalizar este proyecto. A
continuacién, se presenta un collage destinado a cada referente en donde se analiza de
forma grafica las caracteristicas formales y funcionales de cada referente, seguido de
una ficha de analisis en donde se menciona la interpretacion y aporte de cinco distintas
categorias, siendo estas: sistema formal, sistema estructural, sistema funcional, sistema
ambiental, y sistema tecnoldgico. Las cuales permitiran establecer lineamientos para el

desarrollo optimizado del proyecto.

Mercado Gastronémico “San Ramén”
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Figura 44

Analisis grafico referente N°1
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 45
Ficha de analisis referente N°1

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISEND Y ARQUITECTURA

FICHA DE REFERENTE N"1

Descripcidn: El Mercado Gastrondmico San Raman es un espacio gastrondmico tipo food hall que redne diversos puestos de comida peruana en un entorno
de consumo colectivo. Organizado en dos niveles, combina planta abierta, dreas comunes y una fachada permeable que lo integra al espacio urbano,
generando una experiencia dindmica vinculada a la gastronomia y la identidad cultural.

(ategoria de - v
andlisis Criterio evaluado Interpretacién Aporte
nalisl
« Concepto y volumetria La forma se organiza if partirdeun esp‘acm central, i e e
. ) » alrededor del cual se disponen los demés elementos. La )
Sistema « Relacion forma-funcion L, i ) que ordene todo el proyecto, evitando
formal/ " b » | composicidn es clara y facil de entender, sin formas formas compleias i funcion
UIE N * rupnrﬂlnlny e a’ ) innecesarias, donde el vacio central, la cubierta, y las rioizan dolzlajr idod espacial y
« (omposicion geométrica escaleras laterales son los protagonistas. - S
El sistema estructural permite grandes luces que
« Eficiencia estructural facilitan una planta abierta y flexible, especialmenteen  Incorporar sistemas estructurales que
Sistema estructural « Flexibilidad para modificaciones el espacio central de doble altura. Esto favorece la permitan flexibilidad espacial,
futuras adaptabilidad del proyecto ante cambios en la anticipando cambios futuros en el uso.
distribucion de los puestos gastrondmicos.
La organizacidn tiene los puestos gastrondmicos en el R e T
« Organizacion espacial adaptable perimetro y areas de consumo en el centro. La et dufciﬁn mﬁsumu g
TSI, « Multifuncionalidad y jerarquia clara  circulacidn es libre y fluida, sin recorridos rigidos, lo wig o Enni ﬁm:ionl;s gidas .y
» Accesibilidad universaly circulacion  que permiteal usuario explorary elegir. Lajerarquia L abiertos que
eficiente espacial estd definida por el vacio central y la conexidn L . :
) i . potencien la interaccion del usuario.
vertical entre niveles mediante escaleras y puentes.
« lluminacidn natural y ventilacion .
cruzada £l proyecto aprovecha la iluminacidn natural mediante Incorporar estrategias pasivas reales
Sistema ambiental 4 . . fachadas permeables y grandes aperturas, como: ventilacidn cruzada efectiva,
+ Uso de estrategias pasivas favoreciendo la relacion interior-exterior. control solar, no solo transparencia.
(sombra, aislamiento)
El uso tecnoldgico no es protagonists; el enfoque estd Integrar tecnologia que mejore la
, L L mas en la experiencia espacial y visual. No se experiencia del usuario (accesibilidad,
Sistema tecnolpgico » Uso de tecnologfas incusivas evidencian estrategias tecnoldgicas avanzadas o confort, gestion), no solo depender del
\ inclusivas destacadas en el proyecto. disefio espacial.

Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Cocinas Cencalli

Figura 46

Analisis gréafico referente N°2
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 47

Ficha de andlisis referente N°2

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

(ategoria de
anilisis

Sistema
formal/ compasitivo

Sistema estructural

Sistema funcional

Sistema ambiental

Sistema tecnoldgico

N

Cocings Cencall

Meir Lobatan y Juan Carlos Cano
(iudad de México, México
Equipamiento gastrondémica

2024
13.000 m2 Todo el terreno

Criterio evaluado

Concepto y volumetria
Relacidn forma-funcidn
Proporcidn y escala
Composicidn geométrica

Eficiencia estructural
Flexibilidad para modificaciones
futuras

Organizacion espacial adaptabla
Multifuncionalidad y jerarquia clara
Accesibilidad universal y circulacidn
eficiente

lluminacion natural y ventilacian
cruzada

Liso de estrategias pasivas
(sombra, aislamiento)

UUso de tecnologias inclusivas

FICHA DE REFERENTE N°2

Descripcidn: El proyecta Cocinas (encalli es un pabellan abierto ubicado en el complejo cultural de Los Pinas, que transforma un antiguo espacio de uso
militar en un lugar pablico dedicado a la gastronomia tradicional mexicana. Funciona como un comedor colectivo y un conjunto de cocines donde distintas
comunidades preparan y comparten sus alimentos, promoviendao el intercambio cultural. Su arquitectura ligera, construida principalmente en madera, se
integra con el entorno natural y prioriza la experiencia del usuario, |3 ventilacian natural y la relacian directa entre cocinar, aprender y convivir,

Interpretacion

Pabelldn abierto y ligero, donde la cubierta es el
elemento principal que organiza el espario. La
disposicion irregular de columnas genera una
experiencia similar a un “bosque”, rompiende la rigidez
geométrica y priorizande la percepcion del usuario. La
forma ne busca protagonisma, sing integrarse al
paisaje y desaparecer en el contexto.

Sistema basado en columnas de madera recidada que
sastienen una cublerta ligera modulada. La estructura
permite flexibilidad en la disposicién de apoyos,
generando un espacio adaptable y no rigido.

Organizacion abierta donde [as cocinas tradicionales
son el niiclen del proyecto, acompafiadas de un
comedor colactiva. Los servicios se concentran enun
valumen secundario, liberande el espacio principal para
actividades culturales, culinarias y de interaccidn.

El disefio abierto permite ventilacion cruzada
constante e iluminacién natural, La cubierta genera
sombra y confort térmico, mientras gue laintegracian
con el jardin ayuda a regular el microclima.

UIso de técnicas constructivas tradicionales y
materiales reciclados como la madera, con baja
dependencia tecnoldgica. La temologia se entiende
mas desde lo constructivo y cultural que desde lo
digital.

Aporte

Disefiar espacios donde 13 forma sea
sistema que priorice la experiencia y la
relacidn con el entome, utilizande
elementos repetitivos (como columnas
omédulos) para generar atmasferas en
lugar de geometrias rigidas.

Aplicar sistemas estructurales
modulares y flexibles que permitan
ariaciones espaciales y adaptabilidad,

Priorizar el aspario principal para la
actividad central (en este caso, cocinar
¥ compartir), y cancentrar los servicios
envolimenes secundarios para no
interferir con |2 experiendia.

Disefiar con estrategias pasivas reales:
ventilacidn natural, sombra y relacion
con vegetacan, reduciende a
dependencia de sistemas mecanicos.

Incorparar tecnologias apropiadas al
contexto coma materiales locales,
técnicas tradicionales, en lugar de
depender Gnicamente de soluciones

tecnoldgicas complejas. /

Nota: Elaboracién propia, 2026.
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Refugio Gastronémico

Figura 48

Andalisis referente N°3
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Figura 49

Ficha de analisis referente N°3

(ategoria de
andlisis

Sistema
formal/compasitivo

Sistema estructural

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATD

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

Refugio Parque Gastrondmico

FICHA DE REFERENTE N2

Nikolas Bricefio, Lucas Gashu, y Claudia Paz

Surco, Perdl

Equipamiento gastrondmico
2019

700 m2

Criterio evaluado

Concepto y volumetria
Relacion forma-funcian
Proporcidn y escala
Composicion geométrica

Eiciencia estructural
Hexibilidad para modificaciones
futuras

Organizacion espacial adaptable
Hultifuncionalidad y jerarquia clara

Interpretacin

El proyecto no se configura coma un volumen
compacta, sina como una composicidn dispersa de
elementos ligeros {puestos, cublertas, dreasverdes).
La forma surge mas del paisaje que de la arquitectura,
generando un espacio abierto tipo parque donde no
existe un centro dominante rigido, sina miltiples
puntos de actividad.

UUsn de sistemas constructivos ligeros (madera,
estructuras simples), que penmiten rapidez de
ejecucion y adaptabilidad.

Organizacidn tipo patie de comidas al aire libra, con
miltiples puestos independientes y areas comunes de

Descripcian: Refugio es un parque gastrondmico al aire libre que combina dreas verdes con un patio de comidas, donde diversos puestos ofracen una amplia
variedad culinaria en un ambiente informal y acogedor. £l proyecto se caracteriza por el uso de materiales naturales como madera y piedra, y por incorporar
estrategias sostenibles como reciclaje y compostaje. Su diseo abierto prioriza la experiencia del usuario, la permanencia y la relacién con la naturaleza

dentro de un entorno urbang.

Explorar configuraciones abiertas
integradas al paisaje, donde la
arquitectura se diluya y parmita mayor
flexibilidad y apropiacian del usuario.

Aplicar sistemas constructivas simplas
 modulares que faciliten crecimiento
progresiva o cambios en el tiempo.

Disefiar espacios pastrondmicos
flexibles donde el usuario pueda elegir,

Sistema funcional A consum. La circulacidn es libre, sin recorridos recorrer y permanecer, integrando
MFS' MR ET L EEEAT | o [ que favorece 3 exploracion pero puede LONSUMD Con pErmanencia en espacios
eficiente generar desorden funcional, abiartos.
lluminacian natural y ventilacion El proyecto Incorpora. freas }rerdes, L0 de. n??teriales . .

naturales y estrategias basicas desostenibilidad como Integrar estrategias ambientales
. . truzada o ' - . .
Sistema ambiental o de estrategt ) reciclaje y compostaje. B confort s logra reales: vagetacion, manejo de residuos,
sodees fa eglas pasiyas principalmente por ser un espacio abierto (ventilacién  reduccin de consuma energético.
(sombra, aislamiento) naturaly sombr).
Teu?nlulglaerlfumdal an SE'IStEI'IIIJﬂIdﬁId operativa R,
Sistema tecnoldgi Uso de tecnologias inclusi EL B [ [ ambiental {residuos, agua, energia)
SLema tecnoiogico 50 BCNOI0gIas INCIUSIGS TRTEE digi‘mlm mmplejus. Biljil IjEpEI'IdEI'It]'il ik U, B
\ e como parte del disefio del pru]reclu}
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

El analisis de los referentes evidencia tres enfoques distintos dentro de la
arquitectura gastronomica: uno orientado al consumo organizado y controlado, otro
enfocado en la experiencia cultural y el aprendizaje colectivo, y un tercero centrado en
la permanenciay la relacion con el espacio abierto. Esta comparacion permite entender
gue no existe una Unica forma de resolver un programa gastronémico, sino maltiples
estrategias que responden a distintos objetivos. A partir de esto, se reconoce la
necesidad de definir una postura clara en el proyecto propio, seleccionando y adaptando
criterios especificos de cada referente sin caer en una mezcla indiscriminada, para

lograr una propuesta coherente tanto a nivel espacial como conceptual.

Estrategias de Disefio

El analisis de referentes arquitectonicos permitio identificar criterios y soluciones
aplicadas en proyectos con caracteristicas similares al objeto de estudio. A través de la
evaluacion de aspectos funcionales, espaciales, ambientales y culturales, fue posible
reconocer estrategias de disefio que han demostrado ser efectivas para responder a las
necesidades de los usuarios y del contexto. La comparacion de estos casos de estudio
facilitd la obtencion de lineamientos arquitectdnicos aplicables a la propuesta del

Centro Gastronémico Cultural en la parroquia San Buenaventura.

Tabla 6

Estrategias de disefio por referente

ANALISIS REFERENTE 1 REFERENTE 2 REFERENTE 3
Ubicacion Miraflores, Lima (zona Bosque de Surco, Lima (zona
turistica urbana Chapultepec, CDMX  urbana comercial)
consolidada) (entorno cultural y

natural)

Afo 2021 2024 2019

Area 1500 m2 13.000 m2 (todo el 700 m2
terreno)
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Caracteristicas

Accesibilidad

Estrategias de
disefio

Construccion de 2
niveles, interior con
doble altura, techo
curvo, fachada
permeable, ambiente
tipo food hall

Acceso directo desde
boulevard, conexion
urbana clara,
circulacién vertical
(escaleras/puentes)

Centralidad espacial,
mezcla de
gastronomias, relacién
interior-exterior,
experiencia visual

Pabelldn abierto,
estructura de madera,
columnas irregulares,

integracion con
paisaje, enfoque
cultural

Acceso libre, sin
barreras, integracion
total interior-exterior

Espacio abierto,
ventilacién natural,
cocina como eje,
integracion paisaje y
arquitectura

Espacio abierto
tipo parque,
materiales
naturales,
multiples puestos,
ambiente informal
y recreativo

Acceso abierto,
circulacién libre
sin recorridos
definidos

Uso de &reas
verdes,
sostenibilidad
béasica (reciclaje,
compostaje),
flexibilidad
espacial

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Resultado del objetivo especifico 3
Revision Bibliogréafica

Para este apartado se realizé una revision de literatura especializada y normativa
vigente, con el fin de identificar estrategias bioclimaticas aplicables al disefio del
proyecto, A partir de esta revision, se seleccionaron criterios los cuales permiten
fundamentar decisiones de disefio orientadas al confort térmico, la sostenibilidad y la

adecuacidn al contexto climatico de la parroquia San Buenaventura.
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Figura 50
Ficha bibliogréafica N°1

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATD

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA BILIOGRAFICAN1

Victor Olgyay
1963
Arquitectura y Clima: Manual de Disefio Bioclimatico para Arquitectos y Urbanistas

Libro
Princeton University Press

Estrategia bioclimatica: Ventilacion natural cruzada

Resumen/ldea principal: £l autor plantea que el disefio arquitectonico debe responder directamente a las
condiciones climaticas del lugar, utilizando estrategias pasivas como la ventilacion cruzada para mejorar el confort
térmico sin depender de sistemas mecanicos. Esta estrategia consiste en permitir el flujo continuo de aire a través
de! edificio mediante aberturas opuestas, favoreciendo Ia renovacidn del aire y la disipacidn del calor. Su aplicacion
adecuada mejora la habitabilidad de los espacios, especialmente en edificaciones de uso piblico.

Recuperado de: hitps://editorialgg.com/media/catalog/product/o9/7/9788425214882 _inside.pdf

- /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

La ventilacién natural cruzada es una estrategia biocliméatica que permite la
renovacion continua del aire mediante aberturas ubicadas en lados opuestos del
espacio. Esto facilita el flujo de aire, mejorando el confort térmico y la calidad
ambiental interior sin recurrir a sistemas mecanicos. Su correcta aplicacion depende de
la orientacion del proyecto, la direccién del viento predominante y la ausencia de

obstaculos que impidan la circulacion.
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Figura 51
Ficha bibliogréafica N°2

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA BILIOGRAFICAN"2

Estrategia bioclimatica: Control solar y proteccion de la radiacion

Resumen/Idea principal: El autor explica que el control solar es una estrategia fundamental para regular el confort
térmico en los edificios, mediante el uso de elementos como aleros, celosias y protecciones en fachada que
permiten reducir la radiacion directa. Ademas, destaca la importancia de adaptar estas soluciones segin la
orientacion y el clima, permitiendo aprovechar la luz natural sin generar sobrecalentamiento.

Recuperado de: hitps://polired.upm.es/index.php/boletincfs/article/view/2269/2351

o /

Nota: Elaboracion propia, 2026.

El control solar consiste en regular la incidencia de la radiacion solar sobre el
edificio mediante elementos como aleros, celosias o pérgolas. Su objetivo es evitar el
sobrecalentamiento en ciertos momentos del dia, al mismo tiempo que se permite el
ingreso de luz natural. Esta estrategia debe adaptarse a la orientacion y al clima,

logrando un equilibrio entre proteccion y aprovechamiento térmico.
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Figura 52
Ficha Bibliogréafica N°3

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA BILIOGRAFICAN°3

Estrategia bioclimatica: Uso de vegetacion para regulacion microclimatica

Resumen/Idea principal: La autora plantea que la vegetacion es un elemento fundamental en el disefio
arquitectonico y urbano, ya que permite regular el microclima mediante la generacién de sombra, la reduccién de la
radiacion solar y el enfriamiento del aire a través de la evapotranspiracion. Ademas, destaca su papel en la
organizacion del espacio, actuando como filtro climatico, elemento de transicion y generador de confort en

/

El uso de vegetacion como estrategia bioclimatica contribuye a la regulacion

espacios exteriores e intermedios.

Recuperado de: https://polired.upm.es/index.php/boletincfs/article/view/2269/2351

N

Nota: Elaboracion propia, 2026.

del microclima, generando sombra, reduciendo la temperatura del aire y mejorando la
calidad ambiental. Elementos como arboles, jardines y barreras vegetales permiten
filtrar la radiacion solar, controlar el viento y crear espacios mas confortables para la

permanencia de los usuarios, especialmente en areas exteriores o semiabiertas.
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Figura 53
Ficha bibliografica N°4

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA BILIOGRAFICA N"4

Alfredo Esteves

2017
Arquitectura bioclimatica y sustentable: teoria y practica de la conservacion de energia

Libro
Universidad de Mendoza

Estrategia bioclimatica: Recoleccion y aprovechamiento de agua lluvia

Resumen/Idea principal: El autor plantea que el aprovechamiento del agua pluvial es una estrategia clave dentro del
disefio bioclimatico, ya que permite reducir el consumo de agua potable mediante su recoleccion en cubiertas y
almacenamiento en tanques. Esta agua puede ser reutilizada en actividades como riego, limpieza o servicios,
integrandose al disefio arquitectdnico desde la planificacion de cubiertas, pendientes y sistemas hidraulicos.

Recuperado de: hitps://www.researchgate.net/publication/326689579_Arquitectura_Bioclimatica_y_Sustentable
\. J/
Nota: Elaboracién propia, 2026.

La recoleccion de agua lluvia consiste en captar el agua a través de cubiertas y
superficies impermeables, almacenandola para su posterior uso en actividades como
riego, limpieza o servicios. Esta estrategia permite reducir el consumo de agua potable
y optimizar los recursos disponibles, integrandose al disefio arquitecténico mediante

pendientes, canaletas y sistemas de almacenamiento.

102



Figura 54
Ficha bibliogréafica N°5

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATD

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA BILIOGRAFICAN"5

Estrategia bioclimdtica: Uso de materiales con inercia térmica y bajo impacto

Resumen/Idea principal: Los autores explican que los materiales de construccion influyen directamente en el
comportamiento térmico de los espacios, destacando la importancia de la inercia térmica para almacenar y liberar
calor de forma gradual. Materiales como piedra, tierra o adobe permiten estabilizar la temperatura interior,
mientras que materiales naturales como la madera aportan menor impacto ambiental. La correcta seleccion de
materiales, en funcién del clima, permite mejorar el confort térmico sin recurrir a sistemas mecanicos.

Recuperado de: hitps:/www.academia.edu/30313908/Arquitectura_y_energia_natural

\ /
Nota: Elaboracién propia, 2026.

El uso de materiales térmicos se basa en seleccionar aquellos que tengan la
capacidad de almacenar y liberar calor de forma gradual, como la piedra, el adobe o el
hormigdn. Esta propiedad, conocida como inercia térmica, permite estabilizar la
temperatura interior de los espacios, mejorando el confort sin necesidad de sistemas
artificiales. La eleccion de materiales debe responder al clima y a las condiciones

especificas del proyecto.
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Finalmente, para recopilar toda esta informacion y obtener un analisis mas
preciso, se realizé una triangulacion de datos en la cual se puede observar una sintesis
de las tematicas abordadas con las técnicas y herramientas propuestas. La triangulacion
de datos compara y contrasta la informacién obtenida para verificar si los datos

coinciden con una idea a idea a defender y darle una mayor validacion.

Tabla 7

Triangulacién de informacién del primer objetivo

DIMENSION REVISION OBSERVACION ENTREVISTAS
BIBLIOGRAFICA DIRECTA SEMIESTRUCTURADAS
Organizacion  Areas funcionales Deficiencias en la Necesidad de
espacial y diferenciadas y organizacion y organizacion
funcional circulacion circulacion espacial ~ espacial, confort vy
eficiente funcionalidad
Disefio Aprovechamiento Vulnerabilidad ante Demanda de confort
Sostenible de estrategias condiciones ambiental y
bioclimaticas climéticas sostenibilidad
pasivas

Nota: Elaboracion propia, 2026.
Tabla 8

Sintesis de resultado de triangulacién del primer objetivo

DIMENSION INTERPRETACION

Organizacion  Organizacién espacial funcional con areas diferenciadas y
espacial y circulaciones eficientes

funcional
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Disefo Aplicacidn de estrategias biocliméticas para confort ambiental y

Sostenible sostenibilidad

Nota: Elaboracién propia, 2026.

Tabla 9

Triangulacién de informacién del segundo objetivo

DIMENSION ANALISIS DE ESTRATEGIAS REVISION
REFERENTES DE DISENO BIBLIOGRAFICA
Formalizacion Infraestructura Modulos Espacios higiénicos
de la comercial organizada gastronémicos y funcionales para la
actividad y adecuada. con areas de formalizacion
gastrondmica servicio y comercial

almacenamiento.

Identidad y Integracion de Espacios para Gastronomia como
preservacion  elementos culturales eventos, talleres y patrimonio e
gastrondémica en el disefio. promocion local. identidad cultural.

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Tabla 10

Sintesis de triangulacién del segundo objetivo

DIMENSION INTERPRETACION

Organizaci La actividad gastronémica requiere infraestructura adecuada que
On espacial garantice higiene, organizacion y cumplimiento normativo.

y funcional

Disefo La gastronomia es un elemento de identidad cultural que requiere

Sostenible  espacios de conversacién y difusion.
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

4.2.Propuesta (Proyecto Integrador)
Analisis de sitio

El analisis de sitio permite comprender el contexto en el que se desarrolla el
proyecto, en el cual se analizan varios aspectos importantes que influyen en las
relaciones urbanas, sociales, y econémicas de la parroquia y de esta manera realizar
una propuesta éptima para la poblacion.

El anlisis multiescalar permite comprender como se relaciona la actividad
gastrondmica y cultural con respecto a su ubicacion, conectividad, y crecimiento
urbano. Ademas, permite identificar las deficiencias potenciales que pueda tener el
sector, considerando aspectos como la movilidad, los equipamientos existentes, el
turismo local y la presencia de actividades tradicionales. Por lo que, el analisis macro
permite entender el territorio y utilizarlo como base para utilizar criterios correctos que

orienten el desarrollo de la propuesta.

Figura 56

Ubicacion geografica del sitio de estudio

300 @

Provincia Canton Parroquia Urbana Sector Proyecto
Cotopaxi Latacunga San Buenaventura Barrio Centro Arquitectonico

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Analisis Macro
Ecuador

Ecuador se encuentra ubicado en la region noroccidental de América del Sur y
cuenta con una extension territorial aproximada de 256.370 kmz2. Posee cuatro regiones,

siendo estas Costa, Sierra, Amazonia y region Insular; esta diversidad de regiones ha
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permitido el desarrollo de varias actividades de caracter productivo, vinculadas

especificamente a la agricultura, comercio, turismo y servicios.

Cotopaxi

La provincia de Cotopaxi esta ubicada en la region Sierra del Ecuador, con una
poblacion aproximada de 472.210 habitantes. La mayor parte de su poblacion rural se
dedica a actividades agricolas y ganaderas, lo que ha convertido a la provincia en un
territorio estrechamente vinculado a la produccién primaria y a las dindmicas de
abastecimiento local. Por esta razon, la provincia es participe activo en el desarrollo de
actividades comerciales vinculadas a ferias, mercados y espacios de intercambio local,

especialmente en parroquias rurales y sectores urbanos de conexion cantonal.

Figura 57

Delimitacion de cantones de la provincia de Cotopaxi

SIMBOLOGIA
1 latacunga 5 Sigchos
2 Salcedo 6 LaMand
3 Pujili 7 Pangua
4 Saquisili

Latacunga

Nota: Elaboracion propia, 2026.

El canton Latacunga funciona como el principal nicleo administrativo y

comercial de la provincia de Cotopaxi. Su localizacion estratégica dentro de la red vial
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interprovincial ha permitido consolidar dindmicas comerciales relacionadas con el
abastecimiento, intercambio de productos agricolas y actividades gastrondémicas
tradicionales.

Asimismo, Latacunga posee riqueza cultural y gastrondmica representada en
festividades, tradiciones populares y preparacion de alimentos tipicos que fortalecen la
identidad territorial del canton. Estas dinamicas han generado espacios de
concentracion comercial y gastronémica que, aunque poseen gran valor social y
cultural, existen limitaciones relacionadas con infraestructura para el desarrollo de las

actividades comerciales y alimenticias

Figura 58

Delimitacién de parroquias del cantén Latacunga

SIMBOLOGIA

La Matriz
San Buenaventura
lgnacio Flores
Belisario Quevedo
Juan Montalvo
Eloy Alfaro
T1de Noviembre
Poald
Aldquez
10 José Guango Bajo
11 Guaytacama
12 Tanicuchi
13 Mulalo
14 pastocalle
\15 Toacaso

W 00 ~N O Ul & W N =

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Anadlisis Meso
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Parroquia Urbana San Buenaventura

San Buenaventura es una parroquia urbana del cantéon Latacunga ubicada al
nororiente de la ciudad, y posee 18.200 habitantes segun censos. Esta parroquia cuenta
con doce barrios principales, los cuales se distribuyen de manera dispersa en el
territorio, con un caracter de transicion entre lo urbano y lo rural, siendo estos: Centro,
Bellavista, Colaisa, Laigua Grande, Laigua Chico, Santo Domingo, Monjas,
Calvopifia, Maria Jacinta, Santa Barbara, La Libertad y San Silvestre. La parroquia
cuenta con conexiones viales hacia la parroquia Alaquez, y La Matriz mediante la via
principal “Miguel Iturralde”, mientras que la conectividad hacia la parroquia Eloy

Alfaro se realiza mediante la via principal “Héroes del Cenepa”.

Figura 59
Principales vias de conexion de la parroquia San Buenaventura
[ Auiquez J
[ LA MATRIZ
s ESCALA MACRO a— CONEXION A OTRAS
@ - CONECTIVIDAD LOCAIDWDRS
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Con 2.050 habitantes segun registros censales, la zona presenta una
configuraciéon en donde predominan actividades urbanas ademdas de actividades
agricolas, ya que su principal fuente de ingresos econdémicos es el cultivo de legumbres
y hortalizas, por esa razon se le conoce como el “huerto de Latacunga”. Sus grandes
extensiones de tierra albergan cultivos de maiz, col, lechuga, papas, nabo, acelga,
remolacha, y se los comercializa en los principales mercados de la ciudad y la
provincia. San Buenaventura es la parroquia urbana mas pequefia del canton, y a
diferencia de las otras parroquias, esta presenta una particularidad en cuanto a su
ubicacion, pues el sector es discontinuo debido a la barrera que genera el aeropuerto y
esto deriva en desventajas de movilidad, conectividad y transporte, ocasionando una
estructura deficiente para sus pobladores (Defaz Defaz & Loma Sangopanta, 2022).

Los espacios de comercializacién y consumo en la parroguia San Buenaventura
se concentran en la plaza central del barrio Centro, donde la actividad gastronomica se
desarrolla de manera espontanea y sin una delimitacion espacial clara. Esta condicién
genera una superposicion de usos entre circulacion peatonal, permanencia y venta de
alimentos, provocando conflictos funcionales y momentos de saturacion,
especialmente en fines de semana y jornadas festivas.

Es entonces que la parroquia San Buenaventura constituye el ambito de estudio
seleccionado para el desarrollo del proyecto, ya que posee relevancia como espacio de
encuentro social, debido a una de sus principales actividades econdémicas locales,
siendo esta la venta de alimentos tradicionales. Sin embargo, esta premisa genera una
dicotomia, entre el uso tradicional del espacio y las practicas contemporaneas
vinculadas al comercio informal.

Esto demuestra que, a pesar de que el lugar se comporta como un nodo en el
que el turismo tiene un gran potencial, ciertas limitaciones en cuanto a infraestructura,
higiene y organizacion se evidencia que, aunque el lugar tiene un potencial turistico
importante por su valor cultural y tradicional, también presenta varias limitaciones, en
cuanto a infraestructura, organizacion y calidad del espacio. En este sentido, el analisis

a una escala intermedia permite entender mejor como se relacionan el espacio publico,
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las personas y las actividades que se desarrollan en el lugar. A partir de esto, se pueden
identificar oportunidades para plantear un equipamiento gastronomico que articule de
manera correcta estas dinamicas y a su vez contribuya a la mejora de las condiciones

urbanas y el valor cultural del sector.

Equipamientos

El analisis de equipamientos demuestra que existe una concentracion de
servicios basicos y recreativos alrededor de la Plaza Central de San Buenaventura y en
la via principal. Entre los principales equipamientos existentes se encuentran espacios
deportivos, educativos, de salud, culturales y recreativos.

No obstante, estan distribuidos de forma ineficiente, ya que los espacios estan
destinados a actividades especificas y de uso temporal, entonces no existe permanencia
por parte de la poblacion y no tiene un gran aporte a la dindmica urbana. De esta
manera, se evidencia que la parroquia posee equipamientos basicos, sin embargo, no

existe infraestructura destinada a la actividad gastronomica y cultural.
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Figura 60

Equipamientos de la parroquia San Buenaventura

Estadio de Monjas @

Estadio La Libertad

Centro de Salud Tipo B
@ ' ® entro de Salud Tipo

@ Coliseo
Cementerio

"I
l P /J
Plaza Central %
) Painthall Campo Rap
Escuela Numa Pompillo Llona @

' Estadio Central de San Buenaventura
% Parque Nueva Vida 2 @
|
v Aeropuerto Internacional Cotopaxi
-
Unidad Educativa FAE N°5
@ """""""""""""""""" \ Escuela de la Fuerza Aérea
o 05 ) ESCALA MACRO Servicios @@ Salud @ Cultural
‘" EQUIPAMIENTOS @ Educacion @ Recreacion

Nota: Elaboracién propia, 2026.

113



Areas verdes y parques

El andlisis cartografico demuestra que no existen areas verdes y parques
suficientes en la parroquia, ya que Unicamente se observa dos parques de uso publico,
uno de ellos ubicado en la Ciudadela Nueva Vida, y otro de ellos en Barrio Centro.
Asimismo, estos dos sitios no cuentan con el area suficiente para abastecer la poblacion
de la parroquia, por lo que se visualiza una deficiencia de espacios orientados a la

recreacion.

Figura 61

Areas verdes y parques de la parroquia San Buenaventura
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Vialidad

El sistema vial de la parroquia presenta una configuracion longitudinal, debido
a que su estructura es condicionada por el rio Alaquez, el cual actia como un elemento
natural que organiza el crecimiento urbano y la distribucién de las vias. Se observa que
existe una mayor concentracion de conexiones viales en el sector occidental, ya que en
este sector existen mayor nimero de urbanizaciones consolidadas. No obstante, en el
lado oriental, donde se encuentra el lote de implantacion, las vias son mas dispersas;

sin embargo, la accesibilidad al sector es bastante clara y directa.
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Figura 62

Vias existentes de la parroguia San Buenaventura
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Seleccion del lote de implantacion
Lugar de implantacion

El terreno seleccionado, correspondiente al estadio central de San
Buenaventura, ubicado en la calle Manuel de Jesus, el cual presenta condiciones
Optimas para su eleccién debido a su localizacion, ya que se encuentra cerca de la Plaza
Central y a las vias principales que conectan la cabecera cantonal con la parroquia. Una
vez realizada la observacion in situ, se evidencia que el estadio Unicamente es utilizado
los dias domingo por los equipos de la liga barrial. Por lo que se reconoce a la cancha
como un espacio subutilizado en relacion con su potencial urbano, considerando su
ubicacion estratégica por estar en un area de alta concurrencia y de valor simbolico.

Por lo que, la propuesta se fundamenta en la optimizacion del suelo urbano,
anteponiendo el desarrollo de un equipamiento gastronémico cultural que si responda
a las necesidades y dinamicas del sector. Sin embargo, se reconoce la importancia del
uso deportivo actual, por lo que la propuesta considera la reubicacion del estadio
existente con el fin de liberar el area para la implantacion de un equipamiento que
responda de manera més eficiente a las necesidades actuales de la poblacion. Esta
decision se sustenta en el analisis territorial realizado, el cual evidencia la existencia de
otros dos estadios dentro de la parroquia, como se observa en la Figura 60, los cuales
presentan bajos niveles de utilizacion o se encuentran en desuso, de esta manera
garantizando la continuidad de las actividades recreativas, evitando la pérdida de este
equipamiento. De esta forma, la propuesta pretende reconfigurar el espacio y no la
sustitucion del mismo; pues se prioriza la mejora de la funcionalidad y accesibilidad

en el lugar.
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Figura 63
Mapa de ubicacion del predio
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Figura 64
Ubicacion del terreno
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Nota: Elaboracién propia, 2026.
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Anélisis Micro

Localizacion y Normativa

El predio municipal, ubicado en la interseccion de la calle Quijano y Ordofiez, y la calle
San Bartolomé, préximo a la plaza central, comprende una superficie total de 15.569
m2. El terreno dispone cuatro accesos vehiculares los cuales se encuentran
pavimentados, siendo uno de los accesos por la avenida principal que interseca la
Matriz, con la parroquia. Se asienta en un sector en proceso de consolidacion con
lotizacién destinada a uso residencial y agricola, por lo que el entorno se encuentra en
evolucion para una planificacion adecuada. Las coordenadas geograficas del predio
son: X: -78.613436809315019, y: -0.89604871420386623.

Figura 65
Ubicacién y normativa del lote de implantacion
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Topografia

El analisis del contexto edificado en la parroguia San Buenaventura evidencia
una estructura urbana de caracter consolidado, conformada principalmente por
edificaciones de baja altura y uso mixto, donde predominan viviendas combinadas con
actividades comerciales de escala local. El sector se organiza en torno a la plaza central,
la cual acttia como principal espacio articulador de las dindmicas sociales, culturales y

economicas.

Figura 66
Topografia del sector de implantacion
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Entorno Construido

El analisis del contexto edificado en la parroquia San Buenaventura evidencia
una estructura urbana de caracter consolidado, conformada principalmente por
edificaciones de baja altura y uso mixto, donde predominan viviendas combinadas con
actividades comerciales de escala local. El sector se organiza en torno a la plaza central,
la cual actGia como principal espacio articulador de las dindmicas sociales, culturales y
econdmicas.

El terreno actualmente se encuentra en funcionamiento de forma intermitente,
unicamente los dias domingos, para actividades recreativas del sector, pues su
ubicacion cerca de la plaza y a los principales ejes viales, lo posiciona como un punto
estratégico de transicidn entre areas de permanencia y recorrido, lo que facilita su
capacidad de articular el lugar y convertirlo en un espacio acogido por los visitantes y
pobladores del sector. De igual forma, se habla de un uso de suelo con edificaciones de
méaximo 3 pisos, por lo que el desarrollo de la propuesta se tiene que orientar a
conservar este nivel de edificaciones alrededor del predio, y de esta manera poder ser
parte de la parroquia.
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Figura 67

Entorno construido en el sector de implantacion
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Vialidad

El area de estudio presenta una via principal (Manuel de Jesus) la cual conecta

a la cabecera cantonal de Latacunga. A partir de esta, se articulan vias secundarias que

facilitan la accesibilidad hacia el interior del tejido residencial, complementadas por

pasajes 0 vias terciarias que responden a una escala méas local y de menor flujo

vehicular.

Esta disposicion vial permite que el acceso a lote sea factible, pues al estar

conectado a dos vias importantes del sector, permite la visibilidad del entorno, y un

flujo continuo. No obstante, a pesar de tener vias principales, que organizan el lugar,

también se encuentran vias secundarias que pertenecen a una tipologia residencial y
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barrial. Por lo que se debe manejar de forma correcta los accesos del equipamiento y

asi evitar conflictos entre el transito vehicular y las actividades peatonales.

Figura 68

Vias de conexion del lote de implantacion
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Estudio Climético

El andlisis climatico del sitio evidencia una incidencia solar predominante a lo
largo del eje este-oeste, con mayor exposicion en las fachadas orientadas hacia el norte
y oeste, especialmente durante las horas de la tarde. Esta condicion genera cargas
térmicas importantes sobre el terreno, o que hace necesario incorporar estrategias de
control solar como cubiertas, elementos de sombra y vegetacion.

En cuanto a los vientos, se identifica una direccion predominante proveniente

del sur-este, lo que favorece la ventilacion natural del area. Sin embargo, si no se
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controla, esta misma direccion de viento podria generar incomodidad en areas abiertas,
por lo que se recomienda el uso de barreras vegetales o elementos arquitectonicos que

regulen su intensidad sin bloquear completamente la ventilacion.

Figura 69

Estudio de factores ambientales del lote de implantacién
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Andlisis de usuario

El anélisis de usuarios permite identificar las necesidades, comportamientos y
relaciones entre los actores que intervienen en la dindmica gastrondémica del sector. En
el caso de la parroquia San Buenaventura, la actividad culinaria no solo responde a una
funcién comercial, sino que también configura un espacio de interaccion social y

cultural. A partir del trabajo de campo realizado, se identifican tres grupos principales
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de usuarios: visitantes, vendedores gastrondmicos y el administrador del equipamiento.
Cada uno presenta requerimientos especificos en términos de espacio, servicios y
organizacion, evidenciando ademas tensiones relacionadas con la informalidad, el uso
del espacio publico y la calidad de la experiencia. Este analisis permite establecer
criterios de disefio que respondan de manera integral a dichas necesidades,

favoreciendo una adecuada articulacion entre los actores y mejorando las condiciones

funcionales, espaciales y culturales del proyecto.

Figura 70

Matriz andlisis de usuario
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Nota: Elaboracion propia, 2026.
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Requerimientos Arquitectdnicos

actividad gastronémica y las necesidades identificadas mediante observacion y
entrevistas, se establecen los requerimientos del proyecto arquitectonico. Estos
responden tanto a aspectos fisicos y técnicos del entorno, como a las dinamicas
sociales, culturales y econdmicas presentes en la parroquia San Buenaventura. La
definicién de estos requerimientos permite orientar el disefio hacia una propuesta
funcional, contextualizada y viable, asegurando que el equipamiento gastronémico no
solo resuelva problematicas existentes como la informalidad, la falta de infraestructura
y la desorganizacién espacial, sino que también potencie el valor cultural y turistico

del sector.

Tabla 11

A partir del andlisis del contexto territorial, las condiciones actuales de la

Requerimientos para el equipamiento

REQUERIMIENTOS

CONDICIONANTES DETERMINANTES

Requerimientos generales de

localizacion y entorno

Conectividad vial

X

Proximidad a la plaza
central

Relacién con flujos
peatonales

Integracion con el entorno
urbano

Accesibilidad universal

Infraestructuray

condiciones bésicas

Disponibilidad de agua
potable

Sistema de alcantarillado

Energia eléctrica

Manejo de residuos

Proteccion climatica
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Areas de preparacion de X
alimentos

Espacios de venta X
organizados

Zonas de consumo X
(comedor)

Circulaciones claras y X
diferenciadas

Requerimientos funcionales y
espaciales

Espacios de X
almacenamiento
Integracion de X
2 gastronomia local
2
§ 3 Espacios para interaccion X
$ S social
E 2
S 3 Identidad cultural en el X
> disefio
()
@
Flexibilidad para eventos X
> Ventilacién adecuada X
3
IS [luminacion natural y X
38 artificial
n >
[ J]
c g i
55 Seguridad y control de X
E &  accesos
e
5
=3 Facilidad de X
@x mantenimiento

Z
o
~—+
QD

: Elaboracién propia, 2026.

Programa Arquitectdnico

El programa arquitecténico del centro gastrondémico cultural se define a partir
del andlisis de usuarios, las dinamicas existentes en la parroquia San Buenaventura y
las condiciones del terreno disponible, el cual cuenta con una superficie aproximada de
15.000 m2,
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La propuesta no plantea una ocupacion total del lote, sino una implantacién
estratégica que prioriza el equilibrio entre areas construidas y espacios abiertos. Este
enfoque busca generar un proyecto permeable, que se integre al entorno urbano
inmediato y que funcione como una extensién del espacio publico, mediante la
incorporacion de recorridos peatonales, plazas y areas de estancia que estructuran un
boulevard gastronémico.

El proyecto se estructura en torno a cinco ndcleos fundamentales:
administrativo, educativo, gastronémico, de servicios y técnico. El corazon de la
propuesta es el area gastrondmica, donde convergen la elaboracidon, venta y
degustacion de alimentos. Este eje se ve respaldado por los sectores administrativo y
educativo, mientras que las areas técnicas y de servicios aseguran que el complejo
funcione correctamente.

Para enriquecer la experiencia, se integran espacios al aire libre disefiados no
solo como zonas de transito, sino como puntos de encuentro social y permanencia.
Finalmente, la organizacion espacial prioriza una segregacion estratégica de flujos
(visitantes, empleados y logistica), garantizando asi una operatividad eficiente,
mayores estdndares de higiene y un entorno seguro para todos los usuarios. En
conjunto, el programa arquitecténico responde a la necesidad de ordenar la actividad
gastronomica existente, mejorar las condiciones espaciales de los actores involucrados

y consolidar un equipamiento que potencie el valor cultural y turistico del sector

Tabla 12

Programa Arquitectonico

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Zona: Administracion

Area Ambiente Superficie (m2)
Ingreso Recepcion general 11.2
Direccion Oficina direccion 27.3
Bario 2.30
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Zona: Gastrondmica

Area Ambiente Superficie (m2)
Gastronomia Stands de comida 714.26
Area de mesas 1000.65
Zona: Servicios
Area Ambiente Superficie (m2)
Sanitarios Bafos sector A 40.76
Barfios sector B 40.76
Bafios sector C 40.76
Bafios sector D 40.76
Salud Enfermeria 21.11
Atencion 7.0
Bafo 2.6
Total 95.6 m2
Zona: Técnica
Area Ambiente Superficie (m2)
Personal Vestidores 60.0
Logistica Andenes descarga 81.0
Lavado platos 24.0
Residuos Cuarto basura 27.0
Almacenamiento Camaras frias 50.0
Almacén 28.0
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Zona: Educativa

Area Ambiente Superficie (m2)
Talleres Taller de Cocina 60.83
Taller Agricola 43.73
Practica Huertos 194.75
Cultural Sala de exposicién e informacion 102.32

Zona: Espacios Exteriores

Requerimientos técnicos y operativos

Parqueo 40 plazas 839.0

Total Aproximado 4.653 m2

Nota: Elaboracion propia, 2026.

Estrategias Proyectuales

Las estrategias proyectuales son criterios y decisiones de disefio que orientan la
organizacion espacial, funcional y formal de una propuesta arquitectonica, tomando en
cuenta las condiciones del contexto, las necesidades de los usuarios y los objetivos del
proyecto, como sefiala Montaner (2014) “Las estrategias proyectuales permiten
estructurar el proyecto a partir de conceptos y dinamicas espaciales que responden al

lugar y a las actividades humanas™.

Por lo tanto, a partir del andlisis de los referentes arquitectonicos seleccionados, se
identificaron diversas estrategias proyectuales las cuales van a ser tomadas en cuenta
para el desarrollo de la propuesta. Estas estrategias estdn relacionadas con la
organizacion espacial, la integracion del espacio publico, la circulacion y la relacién
entre gastronomia y cultura. A continuacion, se muestra una sintesis de las estrategias

proyectuales tomadas mediante diagramas conceptuales.

131



Figura 71

Estrategias de disefio
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Concepto Arquitectdnico

El concepto del proyecto surge a partir de la idea “Recorrido gastronémico”,
entendiendo la gastronomia no solo como una actividad de consumo, sino como una
experiencia social y cultural vinculada al espacio publico.

La propuesta busca generar un eje peatonal dindmico que permita recorrer,
descubrir y permanecer en el proyecto, esto a través de espacios abiertos, areas verdes
y zonas de encuentro, los cuales fortalezcan la interaccion entre usuarios y la identidad
local de San Buenaventura. Por lo tanto, el proyecto se desarrolla a través de esta idea
en donde la circulacion se convierte en el elemento articulador entre la gastronomia, la

cultura y la comunidad.
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Figura 72

Esquema concepto proyectual
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Proceso de disefio

El proceso de disefio parte de la comprension del lote como un espacio articulador
dentro del contexto urbano y cultural de San Buenaventura. A partir de una geometria
rectangular, se establece un eje central que organiza la circulacion peatonal y conecta
los diferentes espacios del proyecto. La centralidad genera un nodo principal de

encuentro que funciona como elemento integrador y distribuidor de actividades.

Figura 73
Proceso de disefio
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Propuesta

A continuacion, se presenta la tabla de lineamientos de disefio, elaborada a
partir del andlisis de campo y del levantamiento de informacion realizado en el
mercado. En ella se establecen los parametros que fundamentan la propuesta

arquitectdnica, considerando aspectos como la afluencia de usuarios en hora pico, la
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cantidad de vendedores, el nimero y tipologia de puestos gastrondmicos, asi como los

requerimientos técnicos necesarios para su correcto funcionamiento

Tabla 13

Lineamientos de disefio

LINEAMIENTOS DE DISENO

Hora pico 12:00-3:00 pm

# Personas 350 personas

# Vendedores 55 personas (47 actuales) repartidos en los 19 puestos
# Puestos 20 puestos (19 levantados)

Puestos 3 tipologias

Gastrondémicos *

10 puestos de preparacion compleja (cuy, caldo de
gallina, fritada, hornado, yaguarlocro)

8 puestos de preparacion rapida (empanadas,
morocho, colada, tortillas, motes, choclos, jugos)

2 puestos de bebidas y refrescos

Ldgica de Espacios
funcionamiento * Cargay Descarga
técnico e Almacenamiento (productos secos, utensilios, insumos

generales)

Cuarto de refrigeracion

Zona de apoyo (Lavado de productos, utensilios)
Cuarto de basura (ventilacién, acceso rapido a descarga,
separacion de residuos)

Cuarto mantenimiento (tableros, bombas)

Nota: Elaboracion propia, 2026.

A continuacion, se muestran distintos lineamientos que se se muestra un

diagrama de zonificacién de los espacios en la propuesta. La propuesta se desarrolla a

partir de tres niveles distintos en los cuales se juega con la topografia para mostrar

atmosferas distintas.
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Figura 74

Diagrama de espacios
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Nota: Elaboracion propia, 2026.

Para visualizar la memoria arquitectonica véase en ANEXOS

4.3. Verificacion de pregunta de investigacion-hipdétesis o idea a defender
El disefio del centro gastronémico cultural permiti6 mejorar las condiciones
espaciales dentro del sitio de intervencion. Los actores involucrados en la actividad
culinaria fueron beneficiados, debido a que los espacios destinados a la propuesta
coadyuvaron a la difusion cultural y gastronémica del lugar, ademas de mejorar de
manera significativa las condiciones de funcionamiento,ya que la que se organizan
los espacios permite fluidez en el transito de usuarios, vendedores y personal de
servicio. De igual forma, la incorporacién de espacios culturales, huertos
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demostrativos, talleres y zonas de permanencia permite elevar los conocimientos

tradicionales del lugar y fortalecer la identidad cultural a traves de la practica

De igual forma, el proyecto demuestra que la gastronomia puede funcionar como
un elemento que articula y guia el desarrollo local, cuando este es complementado

con la infraestructura adecuada, identidad cultural y estrategias de sostenibilidad.

Esta propuesta permite responder a las necesidades que se detectaron en el sector
en la etapa de observacion y andlisis, y de esta manera desarrollar un equipamiento
que permita mejorar la dinamica economica, turistica y cultural y asi mejorar y
revalorizar sus tradiciones culinarias. Por lo que se verifica que la idea de disefiar
un Centro Gastronémico Cultural como mecanismo de fortalecimiento cultural,

resulta viable y beneficiosa para la comunidad local.

CAPITULO IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

El desarrollo del presente proyecto integrador permitié identificar a la parroquia de San
Buenaventura como un nodo gastronomico, el cual ha ido adquiriendo mayor
importancia conforma ha pasado el tiempo, esto debido a que el canton de Latacunga
se caracteriza por su produccion agricola, por su tradicién culinaria y por su actividad
turistica, sin embargo, la problemética que se identificd en la investigacion fue que la
demanda no ha sido acompariada con una infraestructura adecuada para el sector, por
lo que en el sector se han identificado problematicas respecto a la organizacion

espacial, movilidad, capacidad de atencidn y calidad de la experiencia del usuario.

El andlisis del contexto a través de fichas de observacién permitié identificar
condiciones clave para el desarrollo del proyecto como la alta presencia de turistas los
fines de semana y feriados, la presencia de dinamicas comerciales informales y la falta
de espacios publicos estructurados que articulen la actividad gastronémica. Las
estrategias propuestas no sélo cumplen con el correcto funcionamiento, sino que a su

vez mejora la experiencia del usuario ya que permite que el lugar tenga identidad propia
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El estudio de referentes arquitectonicos aporto criterios fundamentales relacionados
con la organizacién mediante patios centrales, la flexibilidad de los espacios
gastrondmicos y la integracion entre areas de produccion, consumo y encuentro social.
Finalmente, la propuesta del centro gastronémico se configura como una respuesta que
integra arquitectura, cultura y gastronomia local, desarrolandose como un
equipamiento que logra ordenar las dinamicas existentes y de esta manera potenciar el

turismo y la identidad que posee la parroquia San Buenaventura.

4.2. Recomendaciones

El desarrollo de equipamientos gastronomicos en espacios donde existe un componente
cultural y tradicional como San Buenvanetura, debe partir inicialmente desde un
entendimiento sobre las dinamicas productivas, culturales y turisticas que caracterizan
al lugar. Ya que, de esta forma al desarrollar una propuesta, las ideas que se tengan
sobre esta deben mantener la identidad del lugar, y fusionar el espacio de manera que
se sienta propio y no robe la experiencia tradicional del lugar, en el que se manejan
sesnaciones diferentes, las cuales se deben estudiar y mejorar.

De igual forma, es bastante importante que el disefio arquitectonico mantenga criterios
de flexibilidad, y adaptabilidad, lo cual permite responder a variaciones que existe en
este lugar en periodos de alta alfuencia de personas, como en sus festividades. Pues,el
desarrollo de espacios modulares permite zonas abiertas las cuales podran ser
transformadas en un futuro si asi se requiere, y de esta manera mejorar la experiencia
del usuario en el lugar contribuye a mejorar el funcionamiento operativo y la

experiencia del usuario.

Desde un enfoque proyectual, se recomienda integrar estrategias bioclimaticas pasivas
y asctivas, con el fin de mejorar la identidad cultural, y obtener un confort ambiental
para el usuario, coadyuvando al cuidado del medio ambiente. Pues gracias a estas
estrategias pasivas, en las que se utiliza material local, se puede reinterpretar elementos
verndculos en propuestas modernas, las cuales mantengan un vinculo entrelo

tradicional y moderno.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA

VISITANTES
Objetivo:

Analizar la percepcidn, uso y nivel de satisfaccion de los usuarios respecto al espacio piblico y a la actividad
gastrondmica, identificando problemas, hibitos de consumo y expectativas de mejora.

Nombre: José (astro Género:
Ocupacion: M@l @ Masculino

Fecha: 19/04/2026: Femenino

Preguntas:

o ;Con qué frecuencia visita la plaza o este sector y qué actividades realiza principalmente?

Visito el sector con frecuencia de 3-4 veces mensuales y principalmente hago uso de las atracciones del
sitio, consumo comida local y visito la iglesia del parque central.

e ;Suele consumir alimentos en la zona? ;Como calificaria la experiencia (comodidad, higiene, organizacion)?

Si, consumo alimentos en la zona. Existe una buena distribucidn de espacios para los distintos locales de
comida {que asumo seran propios o arrendados). La organizacidn es buena, la higiene visible es adecuada y
|a comodidad podria mejorar con algin espacio especifico donde todos los vendedores de alimentos puedan
tener sus productos, estando mas cerca unos de los otros; formando alguna plaza de comida o algo similar

o iQué problemas ha observado en el espacio piblico relacionados con la venta de comida?

No hay un problema visible urgente; sin embargo, un posible problema seria que los locales de comida estan
muy dispersos e incluso ocupando parte de la plaza principal, donde deberia ser de uso de los visitantes
exclusivo.

o ;Le gustaria contar con un espacio organizado y adecuado para el consumo de alimentos? ;Por qué?
Si. Porque seria la mejor manera de poder tener un espacio pblico més atractivo visualmente, ademds de
aumentar la comodidad de los visitantes; mejorando la experiencia totalmente

o ;Qué caracteristicas considera importantes en un lugar destinado a la gastronomia y encuentro social?

Que sea un espacio abierto, con espacio suficiente para cada local de comida y clientela. Que sea un espacio
ordenado, limpio e incluso estético visualmente; eso generaria un poco mas de orden y concurrencia.

o ;C6mo influye este espacio en su percepcion de la parroquia San Buenaventura?

Al momento, va acorde a lo que es el concepto general de la parroquia, un espacio artesanal y tradicional;
\ por lo que es esperable que no se vea un orden y modernidad total. )
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES
Objetivo:

Analizar la percepcidn, uso y nivel de satisfaccion de los usuarios respecto al espacio piblico y a la actividad
gastrondmica, identificando problemas, hibitos de consumo y expectativas de mejora.

Nombre: David Zambrano Género:
Ocupacion: Estudiante @ Masculino

Fecha: 19/04/2026: Femenino

Preguntas:

o iLon qué frecuencia visita la plaza o este sector y qué actividades realiza principalmente?

Visito la plaza los fines de semana, principalmente para pasear y en ocasiones comprar comida.

o ;Suele consumir alimentos en la zona? ;Como calificaria la experiencia (comodidad, higiene, organizacion)?

Si, consumo alimentos ocasionalmente. La experiencia es regular: hay variedad de comida, pero a veces
falta organizacidn y la higiene podria mejorar en algunos puestos.

o iQué problemas ha observado en el espacio piblico relacionados con la venta de comida?

He notado desorden en la ubicacién de los vendedores, acumulacion de basura, falta de control sanitario y
enalgunos casos congestion de personas.

o ;Le gustaria contar con un espacio organizado y adecuado para el consumo de alimentos? ;Por qué?

$i, porque mejoraria la comodidad, Ia higiene y la seguridad, ademas de brindar una mejor experiencia tanto
para los visitantes como para los vendedores.

e ;Qué caracteristicas considera importantes en un lugar destinado a la gastronomia y encuentro social?
Que sea limpio, bien organizado, con #reas de descanso, buena ventilacion, variedad gastrondmica,
seguridad, servicios basicos y espacios agradables para compartir.

o ;C6mo influye este espacio en su percepcion de la parroquia San Buenaventura?

Influye bastante, ya que da una imagen de la organizacidn y cultura del lugar. Si el espacio estd cuidado y
ordenado, genera una percepcion positiva; caso contrario, puede afectar la imagen de la parrogquia.

/
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES
Objetivo:
Analizar la percepcion, uso y nivel de satisfaccion de los usuarios respecto al espacio piblico y a la actividad
gastrondmica, identificando problemas, hibitos de consumo y expectativas de mejora.

Nombre: Alba Meneses Género:
Ocupacidn: Docente Masculino

Fecha: 19/04/2026: @ Femenino

Preguntas:

o iLon qué frecuencia visita la plaza o este sector y qué actividades realiza principalmente?

Si,una vez al mes. Para consumir alimentos.

o ;Suele consumir alimentos en la zona? ;Como calificaria la experiencia (comodidad, higiene, organizacion)?
Si, creo que falta organizacidn e higiene en algunos lugares.

iQué problemas ha observado en el espacio piblico relacionados con la venta de comida?

(reo que existe dificultades al estar los alimentos expuestos al ambiente, esto podria ocasionar
contaminacién de los mismos

;Le gustaria contar con un espacio organizado y adecuado para el consumo de alimentos? ;Por qué?

Si, seria importante ya que muchas personas ayuden a este lugar y una mejor organizacion ayudard a
mejorar | experiencia en el lugar.

;Qué caracteristicas considera importantes en un lugar destinado a la gastronomia y encuentro social?

Deberia tener los espacios adecuados de esparcimiento de acuerdo con los diferentes grupos etarios,
permitiendo que tengan momentos de interaccion social.

;C6mo influye este espacio en su percepcion de la parroquia San Buenaventura?

Se debe rescatar el valor de lo que representa la plaza para la ciudad, por las miltiples actividades que ahi
se desarrollan. Esto permitiria que el nimero de visitantes aumente, generando mayores ingresos para los

\ habitantes del lugar. j
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

-

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
VISITANTES
Objetivo:
Analizar la percepcion, uso y nivel de satisfaccion de los usuarios respecto al espacio piblico y a la actividad
gastrondmica, identificando problemas, hibitos de consumo y expectativas de mejora.

Nombre: Samantha Castellano Género:
Ocupacidn: Estudiante Masculino

Fecha: 19/04/2026: @ Femenino

Preguntas:

o iLon qué frecuencia visita la plaza o este sector y qué actividades realiza principalmente?

Visitd 1 vez al mes y voy a comer.

o ;Suele consumir alimentos en la zona? ;Como calificaria la experiencia (comodidad, higiene, organizacion)?
si, comodidad poco satisfactoria, higiene mala, organizacion regular

iQué problemas ha observado en el espacio piblico relacionados con la venta de comida?

Mala organizacion, distribucion e higiene

Si, porque me sentiria mas comoda, con calma y seguridad en relacion a la calidad de los alimentos

;Qué caracteristicas considera importantes en un lugar destinado a la gastronomia y encuentro social?

Espacios adecuados para el almacenamiento de los alimentos, espacios de servicio al cliente, espacios de

o ;Le gustaria contar con un espacio organizado y adecuado para el consumo de alimentos? ;Por qué?
limpieza y servicios de bafio.

;C6mo influye este espacio en su percepcion de la parroquia San Buenaventura?

Siento que le da perspectiva de un lugar muy comercial, lo que limita muchas veces su apertura al turismo
por las condiciones, lo que hace que pierda importancia ya que es un lugar tradicional y caracteristico de la
ciudad
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ANEXO 2 - ENTREVISTAS SEMIESTRUCTURADAS A ARQUITECTOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACLILTAD DE DISERO Y ARQUITECTUIRA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA 03/05/2026

ARQUITECTOS
Objetivo:
Recopilar criterios técnicos y proyectuales para el disefio de un centro gastrondmico cultural, en funcidn de la organizacion espacial,
funcionalidad y relacidn con el contexto urbano.

Preguntas:

o iQué criterios considera fundamentales para el disefio de wn equipamiento gastrondmico en espacio piblico o urbano?
(onsidero que el eriterio primordial es la permeabilidad del proyecto hacia 3 cludad, asegurando que el equipamientn no
actiie como una barrera, sino como un articulador social. Es fundamental definir daramente los serviclos ofreddos v las
dindmicas que se pretenden incentivar o reforzar en el entorno. Asimismo, el disefio debe partir de un andlisis profundo de
los diversos perfiles de usuarlo para garantizar que el espacio responda a sus necesidades funcionales y de aprogiacian.

o ;Lomo deberia organizarse espacialmente un centro gastrondmico para garantizar funcionalidad y flujo eficiente de
usuarios? La arganizaciin debe basarse en una zonificacion técnica rigurosa, donde las dreas de trabajo (cocinas y servicios)
estin claramente delimitadas y conectadas de forma eficlente con las zonas de abastedimiento. Por otro lado, las dreas de
comensales deben ser amplizs y contar con un disefio biocimatico que las proteja de la inddencia directa del sol y las
corrientes de viento. La dlave reside en proyectar recorridos directos y enerosos que eviten cruces innecesarios entre el
personal de servicio y el flujo de los comensales.

o #Qué estratepias arquitectonicas permitirian integrar este tipo de equipamiento con el contexto wrbano existente? La
integracion se logra mediante un dislogo entre la volumetria y el entorno local, utilizando materiales y sistemas
constructivos propios de Ia region parz dar coherencia estética y tcnica. Es necesario realizar estudios de asoleamiento y
wientos parz decidir de manera estratégica hadia donde se abre o se derra el edifido. Ademés, la implementacion de
ventilacion eruzada y la dotacitn de instalaciones téenicas adecuadas a la demanda actual permiten que el edificio sea
funcional sin agredir el tejido urbano preexistente.

° Cdma se pueden incorporar criterios de sostenibilidad en el disefio de espacios gastrondmicos? La sostenibilidad debe
abordarse de forma integral: desde |z implementacion de sistemas de recoleccidn y tratamiento de aguas luvia y grasas,
hasta el aprovechamiento de |z energia solar mediante paneles fotovoltaicos. Es vital el uso de materiales con propledades
térmicas que reduzcan la dependenciz de sistemas mecénicos de climatizacion, asi como el disefio de cublertas que
proyecten sombras estratégicas para garantizar el confort higrotérmico. El manejo eficiente de los residuos sélidos es,
igualmente, un pilar indispensable en la gestion del edificio.

o 0ué errores comunes ha observado en proyectos similares y como podrizn evitarse? Bl ermor m&s eritico es la desatencian
a los requerimientos técnicos: instalaciones improvisadas, dimensiones minimas en &reas de trabajo que provoecan
hacinamiento y una ventilaciin nula o deficiente que compromete la higiene. No obstante, el error conceptual més grave es
tratar los espacios gastrondmicos bajo |z 1dgica de un mercado, tanto enla disposicion de sus Sreas como en la percepcidn
pilblica. Esto se evita mediante una planificacidn profesional que priorice la ergonomia, la organizacion del mobiliario y el
cumplimiento estricto de las normativas de salud y seguridad.

o iComo disefiar un equipamiento gastrondmico que respete y mantenga practicas tradicionales sin imponer una lagica
exceshvamente rigida o moderna? Para preservar |2 esenda del lugar, el disefio debe poner en valor |z labor del comerciante
¥ las précticas gastrondmicas tradicionales, dotandolos de drezs acordes a la practica gastrondmica. La estrategia clave es
la creacion de espacios polivalentes y dreas de adaptabilided que permitan albergar eventos de diversaindole, atrayendo a
distintos grupos etarios. Al ofrecer servicios complementarios a la prictica gastrondmica y disefiar zonas que permitan la
libre interaccidn, se logra que la formalizacidn acte como un catalizador de l2 vida urbana y no como un factor que la

\ limite.
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Ohjetivo:

Recopilar criterios técnicos y proyectuales para el disefio de un centro gastrondmico cultural, en funcidn de |3 organizacion espacial,
funcionzlidad y relacion con el contexta urbano.

Preguntas:

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACLILTAD DE DISERO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA 03/05/2026
ARQUITECTDS

i0ué criterios considera fundamentales para el disefio de un equipamientn gastrondmico en espacio plblico o urbano?
Considero que un equipamiento gastrondmico debe ser, ante todo, un espacio de encuentro. No basta con resalver |z funcian
de comer; debe promover interaccidn social, permanencia y apropiacion cudadana. Por ello, es fundamental priorizar la
accesibilidad universal, la flexibilidad de uso, la integracion con el entorno urbano y [a generacin de espacios confortables
climticamente. Ademas, el proyecto debe fortalecer la identidad local mediante materiales, gastronomia y actividades
vinculadas al contexto cultural donde se implanta.

jlomo deberia organizarse espacialmente un centro gastrondmico para garantizar funcionalidad y flujo eficiente de
usuarios? La organizacibn debe partic de una clara separaciin entre los flujos de usuarios, personal de servicio y
abastecimiento. Los recorridos deben ser intuitivos y permitir que el visitante pueda orientarse fadlmente. Recomiendo
disponer los puestos gastrondmicos alrededor de espacios comunes de estancia, generando Sreas centrales de encuentro.
Las zonas de preparacidn, almacenamiento y gestion de residuos deben mantenerse fuera de las circulaciones principales
para evitar conflictos operativos y garantizar una experiencia comoda para los usuarios.

jQué estratepias arquitectdnicas permitirian integrar este tipo de equipamiento con el contexto wbano existente? La
integracion urbana se logra cuando el proyecto deja de percibirse como un objeto alslado y se convierte en unz extensidn de
la ciudad. Para ello es importante crear espacios abiertos, conexiones peatonales, areas verdes y transiciones graduales
entre lo piblico y lo privado. También resulta fundamental utilizar materiales locales, escalas apropiadas y elementos
arquitectinicos que dialoguen con [ identidad del lugar. Un centro gastrondmico debe invitar a entrar incluse a quienes no
tienen intencin inicial de consurir.

;Como se pueden incorporar criterios de sostenibilidad en el disefio de espacios gastronbmicos? La sostenibilidad debe
abordarse desde el disefio inicial y no como un complemento posterior. Es posibile reducir significativamente el impacto
ambiental mediante ventilacién natural, iluminacién pasiva, recoleccion de agua lluvia, vegetacidn integrada y seleccion de
materiales de bajo impacto ambiental. Asimismo, es indispensable implementar sistemas de separacion de residuos,
reciclaje y compostaje, especialmente en proyectos gastrondmicos donde |2 generaciin de residuos orgdnicos es
considerable.

;0ué errores comunes ha observado en provectos similares y como podrian evitarse? Uno de los errores més frecuentes es
priorizar la imagen arquitectonica sobre la experiencia real de uso. Muchos proyectos gastronGmicos terminan siendo
espacios visualmente atractivos, pero con problemas de circulacion, escasez de dreas de sombra, insuficiente capacidad de
mesas o deficiencias en la gestion de residuos y abastecimiento. Otro error comin es disefiar espacios rigidos que dificultan
2 adaptacion a diferentes actividades o tipos de usuarios. Estos problemas pueden evitarse mediante un andlisis profundo
de las dindmicas de uso, una planificacion eficlente de los flujos y la incorporaciin de espacios flexibles capaces de
evolucionar con el tiempo.

ilomo disefiar un equipamiento pastrondmico que respete y mantenga practicas tradicionales sin imponer una logica
excesivamente rigida o moderna? La arquitectura debe funcionar como un soporte para las tradicones y no como un
elemento que las transforme o las limite. En lugar de imponer modelos estandarizados, es importante comprender camo se
desarrollan lzs pricticas gastronbmicas locales, cusles son sus necesidades espaciales y qué elementos forman parte de su
identidad. [l disefio debe ofrecer infraestructura adecuada, pero permitiendo que las actividades tradicionales se
desarrollen de manera natural. Lz flexibilidad, el uso de materizles locales y la participacidn de las comunidades en el
proceso de disefio son herramientas fundamentales para preservar |a autenticidad cultural y garantizar que el espacio siga

siendo un reflejo de quienes lo utilizan. /
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ANEXO 3 - ENTREVISTAS SEMIESTRUCTURADAS A COMERCIANTES
GASTRONOMICOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
(OMERCIANTES GASTRONOMICOS

Objetivo:
Identificar las candiciones reales de trabajo, necesidades, probleméticas y disposicidn de los comerciantes frente a
procesos de formalizacion y reorganizacion espacial.

Nombre: Maria Pilamonta Género:
Ocupacion: Vendedora de tortillas de maiz Masculino

Fecha: 19/04/2026: @ Femenino

Preguntas:
;Desde hace cuanto tiempo vende alimentos en este sector y cdmo ha sido su experiencia?

Yo llevo trabajando aqui desde hace 20 afios y mi experiencia ha sido buena, porque siempre hay gente en el
sitio y se vende bastante bien, en especial los fines de semana o cuando hay algdn programa.

;Cudles son las principales dificultades que enfrenta al trabajar en este espacio (infraestructura, servicios,
clima, contral, etc.)?

El clima a veces es bastante fuerte por el sol, y no hay un lugar en donde establecerse para poder vender los
alimentos debido a los permisos

;Qué tipo de mejoras considera necesarias para desarrollar |a venta de manera mas adecuada y segura?

El clima a veces es bastante fuerte por el sol, y no hay un lugar en donde establecerse para poder vender los
alimentos y

;Estaria dispuesto(a) a trasladarse a un espacio organizado como un centro gastrondmico? ;Por qué?
Si, porque todos los vendedores estarfamos en un solo sitio y todas las personas irfan alla y seria todo
mucho mas ordenado y limpio.

;Qué caracteristicas cree que deberfa tener un puesto para la venta de alimentos (ubicacian, servicios,
tamafio, comodidad)?

Yo considero que lo mas importante es un espacio para poder ubicar las pailas, lavar los platos, un lugar
donde la gente se puedan sentar comodos, y en general infraestructura sanitaria.

;(6mo cree que cambiaria su actividad si tuviera un espacio fijo, organizado y con servicios adecuados?

Seria mucho mejor para las ventas, porque las personas tendrian mas espacio y para nosotros los
vendedores seria menos estresante al tener un espacio organizado.

. /
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
(OMERCIANTES GASTRONOMICOS

Objetivo:
Identificar las condiciones reales de trabajo, necesidades, problematicas y disposician de los comerciantes frente a
procesos de formalizacion y reorganizacion espacial.

Nombre: Luis Chicaiza (énero:
Ocupacidn: Vendedor de fritada @ Masculino

Fecha: 19/04/2026 Femenino

Preguntas:
o ;Desde hace cuanto tiempo vende alimentos en este sector y cdma ha sido su experiencia?

Llevo unos 12 afios trabajando aqui. Al inicio era mas dificil porque no tenia clientela fija, pero con el tiempo
ya la gente me conoce. Se vende mejor los fines de semana o en feriados.

o ;Cudles son las principales dificultades que enfrenta al trabajar en este espacio (infraestructura, servicios,
dima, contral, etc.)?

El principal problema es el sol y [a falta de sombra. Tampoco hay agua cerca para lavar bien los utensilios y a
veces el espacio es muy reducido cuando hay mucha clientela.

;Qué tipo de mejoras considera necesarias para desarrollar la venta de manera mas adecuada y segura?

Seria bueno tener un techo o algo que cubra del sol y la lluvia, y un lugar fijo donde uno pueda trabajar sin
estar moviéndose o improvisando.

;Estaria dispuesto(a) a trasladarse a un espacio organizado como un centro gastrondmico? ;Por qué?
5i me cambiaria, porque serfa ms ordenado y ms comodo para trabajar. También darfa mejor imagen al
cliente.

;Qué caracteristicas cree que deberfa tener un puesto para la venta de alimentos (ubicacidn, servicios,
tamafio, comodidad)?

Un espacio donde cocinar bien, con agua, desagiie y mesas para los clientes. Ahora la gente come parada o
en lugares incdmodos.

;(dmo cree que cambiaria su actividad si tuviera un espacio fijo, organizado y con servicios adecuados?

(ambiaria bastante, porque habria més organizacidn y uno trabajarfa més tranguilo sin preocuparse por el

\ clima o el espacio. /
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
(OMERCIANTES GASTRONOMICOS

Objetivo:
Identificar las condiciones reales de trabajo, necesidades, problematicas y disposician de los comerciantes frente a
procesos de formalizacion y reorganizacion espacial.

Nombre: Rosa Toapanta (Género:

Ocupacion: Vendedora de empanadas y jugos Masculino
Fecha: 19/04/2026 @ femenino

Preguntas:
;Desde hace cuanto tiempo vende alimentos en este sector y cdma ha sido su experiencia?

Trabajo desde hace unos 8 afios. Ha sido una experiencia regular, porque hay dias buenos y dias malos,
dependiendo de la gente que pase.

;Cudles son las principales dificultades que enfrenta al trabajar en este espacio (infraestructura, servicios,
dima, contral, etc.)?

Falta limpieza y servicios basicos. No hay bafios cercanos ni agua, y eso afecta tanto a nosotros como a los
clientes.
;Qué tipo de mejoras considera necesarias para desarrollar la venta de manera mas adecuada y segura?

Mejorar la higiene, tener basureros adecuados y un espacio mas organizado para no estar todos
amontonados.

;Estaria dispuesto(a) a trasladarse a un espacio organizado como un centro gastrondmico? ;Por qué?
Si, porque seria mas cdmodo y daria mds confianza a los clientes para comprar.

;Qué caracteristicas cree que deberfa tener un puesto para la venta de alimentos (ubicacidn, servicios,
tamafio, comodidad)?
Un puesto con agua, luz y un espacio para preparar los alimentos sin polvo ni contaminacion.

;(dmo cree que cambiaria su actividad si tuviera un espacio fijo, organizado y con servicios adecuados?

Seria mejor porque aumentaria la clientela y uno podria trabajar en mejores condiciones.

/90000

J
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA
(OMERCIANTES GASTRONOMICOS

Objetivo:
Identificar las condiciones reales de trabajo, necesidades, problematicas y disposician de los comerciantes frente a
procesos de formalizacion y reorganizacion espacial.

Nombre: Carlos Mullo Género:
Ocupacidn: Vendedor de hornado y tortillas @ Masculino

Fecha: 19/04/2026 Femenino

Preguntas:
;Desde hace cuanto tiempo vende alimentos en este sector y cdma ha sido su experiencia?

Llevo més de 15 aios en esto. Es un trabajo duro, pero es lo que me ha permitido mantener a mi familia.

e ;Cudles son las principales dificultades que enfrenta al trabajar en este espacio (infraestructura, servicios,
clima, control, etc.)?
El problema es el espacio reducido y la falta de orden. A veces hay demasiados vendedores en el mismo sitio
y no hay control.

;Qué tipo de mejoras considera necesarias para desarrollar |a venta de manera mas adecuada y segura?

Deberfa haber una mejor distribucidn de los puestos y espacios definidos para cada uno.

;Estaria dispuesto(a) a trasladarse a un espacio organizado como un centro gastrondmico? ;Por qué?
Si me trasladaria, pero dependeria del costo del lugar. Si es muy caro, ya no conviene.

;Qué caracteristicas cree que deberfa tener un puesto para la venta de alimentos (ubicacian, servicios,
tamafio, comodidad)?
Espacio amplio para cocinar, buena ventilacion y lugares donde los clientes puedan sentarse.

;(omo cree que cambiaria su actividad si tuviera un espacio fijo, organizado y con servicios adecuados?

/@000

Cambiaria porque seria mas organizado, pero también habria que ver si todos pueden acceder a ese espacio./
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ANEXO 4 - FICHAS DE OBSERVACION

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°2
FORMALIZACION Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologia de puesto: lluminacion
Bueno (O Carrito mévil () Bueno O Suficiente @ Suficiente @
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente ©  Insuficiente O
Mlo O Local fijo ® Mo @ Noexiste (O  Noexiste (O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

S @ S @ si O i @ ﬁde:ua.dn O
No O N O N @ N O Insuficiente gy
Noexiste (O

3. Organizacion espacial

Dsitribucidn del puesto:  Espacio disponible: ~ Relacion con otros puestos  (antidad de usuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio @) Separado @ Baja ® ota O

Media O Meda @

Desordenada @ Reducide @ Agrupado O
Ata O largs O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°1
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platostipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

: Tradicional local @ . Cuy ' P

Si ) . i @
No Mixta O + (aldo de gallina Veda @
Notradicional ()  « Caldode pata N O i

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico




UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°6
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Hora: 2:00 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente @  Sufidente O
Regular @ Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Malo (O Local fijo O Ml @ Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i O ﬁde:ua-dn @]
No @ No @ No @ N @ Insuficiente ()
Noexiste @@

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Bija @ ofa @

Meda O Meda O

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis

157



UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°5
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 2:00 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platostipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @ « (hicha de jora i @ Baja O
) i

o O Mixta - @) « Jugos N O Mediza @

No tradicional (O Ata O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°g
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil @® fbBenw @ Suficente @  Sufidente O
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Malo (O Local fijo O Ml O Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ot:s @
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Media O
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°8
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONMICO

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos Tipo de comida Oferta gastronomica  Preparacidn visible del alimento  Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @ « Tortillas de i @ Ba O
) ) i

N O Mixta - @) maiz N O Media O

No tradicional (O At @

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  Identidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @ i @ Solo consumo @
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°3
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente @  Sufidente O
Regular @ Puesto temporal (carpa) g Reguler @ Insuficiente O Insuficiente @
Mlo O Local fijo O Ml O Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ota O
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Mediz @
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°6
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:50 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacidn visible del alimento ~ Interaccidn con el cliente

Si Tradicional local @ « Hornado S Baja O
g Mixta O - Empanadas 9 Meda @
No tradicional () « Tortillas de maiz No O Ae O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°11
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente O Suficiente @
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente @ Insuficiente O
Mo O Local fijo ® Mb O Noexiste (O  MNoexiste ()

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade @ Amplio O Separado @ Bp O ota O
Desordenada () Reducido ® Agrupade O Media @ Media O
Ata O lags @

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°4
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

Lugar: Calle San Bartolomé

Fecha: 19/04/2026

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronomica  Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @ « Fritada § @ Be O
No Mixta @) « (hicha dejora v O Media O
No tradicional () « Mote con chicharrdn 0 AN @

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O Cl'am O i @ Solo consumo' @
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Permanencia prolongada (O

Inexistente @

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°7
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente @  Sufidente O
Regular (O Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Mo @ Local fijo O Ml @ Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
No @ No @ No @ N O Insuficiente ()
Noexiste @@

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Bija @ ofa @

Meda O Meda O

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°10
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronémica  Preparacion visible del alimento ~ Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @ « Motes ; Baja O
o Mixta @) « (olada Morada 5 e Media @
Notradicional ()  « Empanadas i O A O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo O
N @ Difusa ® No O Encuentro social ®
Inexistente O Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°13
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente @  Sufidente O
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente O Insuficiente @
Mlo O Local fijo ® Mb @ Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Bija @ ofa @

Meda O Meda O

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°12
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platostipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

: Tradicional local @ « Motes ; Baja O

Si ) X , S @

% Mixta ()« Chichadejora Media @
No tradicional () k8 Ate O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico

168



UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°15
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente O Sufidente (O
Regular (O Puesto temporal (carpa) (5 Reguler @ Insuficiente @ Insuficiente @
Mo @ Local fijo ® Mb O Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Bija @ ta O

Meda O Meda @

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°14
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos Tipo de comida Oferta gastronomica  Preparacidn visible del alimento  Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @  « Chaguarmishqui , e
Mt o & e 2 Meda @
No O - No O
No tradicional () « Jugo de zambo M O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  Identidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @ i @ Solo consumo @
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°17
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente O Suficiente @
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente @ Insuficiente O
Mlo O Local fijo ® Mb @ Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacion con otros puestos  (antidad de usuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ota O
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Mediz @
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°16
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronémica  Preparacion visible del alimento ~ Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @ - Fritada S Baja O
o Mixta @) « Tortillas de maiz @ Media @
No tradicional (O L= Ats O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @) i @ Solo consumo ®
Encuentro social O

N @ Difusa @) N O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°19
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente O Sufidente (O
Regular (O Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente @ Insuficiente @
Mo @ Local fijo ® Mb @ Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ota O
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Mediz @
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°18
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platostipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

. Tradicional local @ « Tortillas de maiz B &

Si ) ' ; i @

No Mixta O« Chichadejora e ©
No tradicional () . Caldos N O i

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°21
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente O Sufidente (O
Regular (O Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente @ Insuficiente @
Mo @ Local fijo ® Mb @ Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ot @
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Media O
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°20
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronémica  Preparacion visible del alimento ~ Interaccion con el cliente

Si Tradicional local () Jugos ; Baja O
& Mixta (O Ensalada de frutas 9 Mediz @
No tradicional @ K 10 Ata O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°23
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente @  Sufidente O
Regular (O Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Mo @ Local fijo O Ml O Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado 0 Bija @ ofa @

Meda O Meda O

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado @
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°22
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos Tipo de comida Oferta gastronomica  Preparacidn visible del alimento  Interaccion con el cliente

: Tradicional local @« Mote con chicharron Bja O

Si } - . Si @
% Mixta ® « (hicha dejora Media @
No tradicional () k8 Ate O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  Identidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @ i @ Solo consumo @
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°25
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente O Sufidente (O
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente @ Insuficiente @
Mlo O Local fijo ® Mb @ Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Baja @) ta O

Meda O Meda O

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata @ lrgs @

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°24
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronomica  Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

. Tradicional local @ « Tortillas de maiz B &

Si ) . § @
No Mixta O « (aldo de gallina veda O
No tradicional () « Fritaday Mote No O I

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @ i @ Solo consumo O
N @ Difusa ® No O Encuentro social @)
Inexistente O Permanencia prolongada @

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°27
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ) Bueno O Suficente O Sufidente (O
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler @ Insuficiente @ Insuficiente @
Mlo O Local fijo ® Mb O Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

Si @ Si @ Si @ i @ ﬁde:ua-dn @]
N O N O No O N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Baja @) ta O

Meda O Meda @

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata @ g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°26
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronomica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

g Tradicional local @ « Tortillas de maiz Bjg O
Si ) ) T

Mixta )« Fiitada Media @
g ici i N O

Notradicional ()  « (aldode gallina A O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  Identidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @ i @ Solo consumo O
N @ Difusa ® No O Encuentro social @)
Inexistente O Permanencia prolongada @

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°29
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Hora: 2:30 PM Lugar: Plaza Central

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente O Sufidente (O
Regular @ Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente @ Insuficiente O
Malo (O Local fijo O Ml O Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada ® Amplio S Separado ® Bija @ ofa @

Meda O Meda O

Desordenada () Reducido [ ] Agrupado O
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°28
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 10/04/2026 Hora: 2:30 PM Lugar: Plaza Central

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacidn visible del alimento ~ Interaccidn con el cliente

Si Tradicional local O « (hicha de jora ; Baja O
R Mixta ® - Jugodecaia < Media @
No tradicional () k8 Ate O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°31
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente @  Sufidente O
Regular @ Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente O Insuficiente @
Mo O Local fijo O Ml O Noexiste (O  MNoexiste ()

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ota O
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Mediz @
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°30
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platostipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

y Tradicional local O + Papas con cuero Baja O

Si ) ] S @
% Mixta ® « Seco de gallina Mediz @
No tradicional () + Jugos k8 Ata O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°33
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente @  Sufidente O
Regular (O Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Mo @ Local fijo O Ml O Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade (O Amplio O Separado @ Bp O ot @
Desordenada @ Reducido ® Agrupade O Media @ Media O
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°32
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platos tipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastronémica  Preparacion visible del alimento ~ Interaccion con el cliente

Si Tradicional local @ « Motecon S Baja O
o Mixta @) chicharron B Media @
No tradicional () k8 Ate O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara O i @ Solo consumo )
N @ Difusa @) No O Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°33
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente @  Sufidente O
Regular @ Puesto temporal (carpa) g Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Malo (O Local fijo O Ml O Noexiste ()  Noexiste @@

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

i O i O i O i @ ﬁde:ua-dn @]
N @ N @ No @ N O Insuficiente ¢
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia
Ordenada O Amplio S Separado ® Bija @ ofa @

Meda O Meda O

Desordenada @ Reducido [ ] Agrupado O
Ata O g O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°32
COMPONENTE CULTURAL Y GASTRONGMICO

*Fecha: 19/04/2026 Hora: 1:40 PM Lugar: Calle San Bartolomé

1.Identificacion cultural del puesto

Platostipicos ~ Tipodecomida  Oferta gastrondmica Preparacion visible del alimento  Interaccion con el cliente

§i O Tr'adicional local O « Fritada i @ Bz O
o @ Mixta @) N O Media @
No tradicional @@ 0 As O

2.Expresion cultural del espacio

Elementos decorativos locales  [dentidad visual del puesto  Uso de ingredientes locales  Tipo de uso del espacio

si O (lara @) i O Solo consumo @
N @ Difusa @) o @ Encuentro social O
Inexistente @ Permanencia prolongada (O

3. Registro fotografico
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE DISENO Y ARQUITECTURA

FICHA DE OBSERVACION N°33
FORMALIZACIGN Y CONDICIONES ESPACIALES

Fecha: 19/04/2026 Lugar: Calle San Bartolomé

1. Condiciones del espacio

Tipologfa de puesto: Iluminacion Ventilacion
Bueno (O Carrito mavil ()  Bueno @ Suficente @  Suficente @
Regular @ Puesto temporal (carpa) (5 Reguler (O Insuficiente O Insuficiente O
Mlo O Local fijo ® Mb O Noexiste (O  Noexiste O

2. Infraestructura y servicios

Accesoaagua  Accesoaelectricidad  Sistema de desague: Proteccion solar  Presencia de basureros

si O si O S @ N Adecua_dn e
No @ No @ No O N O Insuficiente ()
Noexiste (O

3. Organizacidn espacial

Dsitribucion del puesto:  Espacio disponible:  Relacidn con otros puestos  Cantidad deusuarios ~ Permanencia

Ordenade @ Amplio O Separado @ Bp O ota O
Desordenada () Reducido ® Agrupade O Media @ Mediz @
Ata O laga O

4. Croquis de la distribucion

Croquis
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FACULTAD DE DISENO Y
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PROYECTO:

CENTRO GASTRONOMICO
"SAN BUENAVENTURA"

CONTIENE:

EMPLAZAMIENTO

UBICACION:

PARROQUIA SAN
BUENAVENTURA, LATACUNGA

DISENO:

SANDY MIKAELA MOREIRA
CASTRO

REVISION:

ARQ. MARIA AUGUSTA ROJAS

ESCALA:
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UNIVERSIDAD TECNICA
CRITERIOS DE DISENO PUESTO GASTRONOMIA PESADA PUESTO GASTRONOMIA LIGERA PUESTO DE JUGOS DE AMBATO

El diseno del mdédulo de cocina parte de una modulacion FACULTAD DE DISENO Y

base de 0,70 x 0,70 m, establecida a partir de criterios ARQUITECTURA

ergondmicos y funcionales relacionados con las

actividades de coccion tradicional.

’ 0.7
PERSPECTIVA
PERSPECTIVA
Esta dimensidon permite incorporar adecuadamente una
paila de 0,60 m de didmetro, garantizando espacios de
seguridad y maniobra durante su uso.
PROYECTO:
. PAILA O TIESTO @60cm CENTRO GASTRONOMICO
. | ) q fﬂl = 5= SAN BUENAVENTURA
I . : [ T T T T T | [ T T [T T 1 N il
(T O R N LT T T T T TT \ ; e | Il
j\i\\\\\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘ \\\#I\: a :‘:““‘:‘:““““““OOOOO ’ O—U
0.86 ‘:‘ [ 1 ‘:‘ [T 1 [ [ 1 1 - - -
?20.6m — ] ] ] - - - .
— — — . 0.86 & = = 0.96 | nol = = CONTIENE:
N\ I B LT T 11 [T T 1 — ] — 00T ] -
/ 0.7 \‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘ — 7\\\\7\\\\\T E E E i i
A S e e e = : R R e e e e AXONOMETRIA TIPOLOGIA DE
2.80 ) - |
Asimismo, la altura del mdédulo se fija en 0,86 m, sz PUESTOS GASTRONOMICOS
proporcionando una postura de trabajo confortable y e e e e s
reduciendo  esfuerzos innecesarios  durante  las = = — = ﬂ;q P:j
. . . 0.86 . - - il .
actividades de preparacidon y coccion. | = | O O B N e e e e e e
7\\\\\7 E :‘:‘:‘ HH‘L“““““‘ [ [ [
\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\ HL _ ‘\‘\‘\ — L L L
0.86 ———— N 0.86 - - ]
2.80 \ ‘ \ ‘ \ ‘ — ] [ [ ]
[ [ [ L] [ L] L] [
‘:‘:‘: :‘:‘:‘:‘:‘:‘:‘: = \ ‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘ \‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘
[T T T 11 280 .50
[ T T T T 11
osooae” F ELEVACIONES ELEVACIONES
— L T T 1 -
[ T T T T T 1
ELEVACIONES
En cuanto a su materialidad, el mdédulo se construye
’ 3.50
mediante ladrillo refractario, seleccionado por su
capacidad para resistir altas temperaturas y conservar el mﬁ UB|CAC|éN‘

calor generado durante el proceso de coccidon. Los

ladrillos presentan dimensiones de: PARROQUIA SAN
BUENAVENTURA, LATACUNGA
\
6cm Tal
7 g @ 1 50 DISENO:
Tosgy . e SANDY MIKAELA MOREIRA
CASTRO
Ademds, se incorpora elementos de hormigdn armado en I @ AN A ,
! ' Mt REVISION:
zonas especificas que requieren salvar vanos o soportar
cargas superiores, funcionando como dinteles vy | ,
elementos estructurales que garantizan la estabilidad. ‘Q‘ ‘Q‘ ‘Q} ‘Q‘ ‘Q‘ ‘Q‘ ‘Q‘ ‘O} {Q‘ ‘O‘ ‘Q‘ ARQ. MARIA AUGUSTA ROJAS
5.50 2. 80 / 5.50
SUPERFICIE DE HORMIGON
e PLANTA PLANTA PLANTA ESCALA:
LT L
e »——— PLACA DE HORMIGON EN LAMlNA
[— — ARMADO (e=écm)
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